- MORCHELBROTCHEN - VORSPEISE

Zutaten fiir 2 pers.: 20 gr. getrocknete
Morcheln, Oliven Ol, Schnittlauch, 1/2 Glas
WeiBwein, gerostete WeiBbrotscheiben.
Die Morcheln in lauwarmen Wasser mit Milch
einweichen. 2

Gut abtropfen lassen und in kleine Stiicke
schneiden. Bei schwacher Hitze die Morcheln
in einer Pfanne mit dem Olivenél und dem
Schnittlauch 20 Minuten anbraten.
Salzen und pfeffern. Bei Starkerer Hitze mit

Weipwein abloschen. Heiff auf dem gerdosteten

Brot servieren.

 BANDNUDELN MIT MORCHELN

Zutaten fiir 2 pers.: 20 gr getrocknete
Morcheln, * Bandnudeln, Olivensl,
Schnittlauch, Salz, Pfeffer, 1/2 Glas
WeiBwein, Parmesankise.

Die Morcheln mit lauwarmen Wasser und Milch
einweichen. =
Abtropfen lassen und in kleine Stiicke schneiden.
In einer Pfanne mit etwas Olivenol, Schnittlauch,
Salz und Pfeffer, 15 ,‘ﬁnuten lang bei Schwacher
Hitze kicheln. , I

Bei stirkerer Hitze mit Weifiwein abloschen,
die gekochten Nudeln darunter mischen, mit
Parmesan bestreuen.

RUHREI MIT MORCHELN

Zutaten fiir 2 pers: 30 gr. getrocknete
Morcheln, 4 Eier, 2 EL. Milch oder Sahne,
1. Glas trockenen WeiBwein, 2 EL. ger.
Parmasankise, Butter, 1 EL. Olivenol,
Schnittlauch, Zwiebel, Salz, Pfeffer.
Die Morcheln mit lauwarmen Wasser und Milch
einweichen, abtropfen lassen und ih kleine
Stiicke schneiden. In einer Pfanne die Morcheln

. mit einer Nuf§ Butter, 1 EL. Olivenél und dem

Schnittlauch 15 Minuten bei schwachér Hitze
kicheln lassen.

Bei stirkerer Hitze mit dem WeiSwein abloschen.
Die Eier schlagen, Salz, Pfeffer, Milch und
Parmesankiise unterriihren. =

In einer beschichteten Pfanne, die gehackte
Zwiebel in einer Nuf3 Butter goldgelb anbraten,
Eiermasse und bereits gekochte Morcheln hinzu-
fiigen. Heifs servieren. =
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