
MORCIIOLBRÖTCICN . VOTSPEßI
Zutaten für 2 pers.: 2O gr. getrocknete

Morcheln, Oliven Ö1, Schnittlauch, 12 Qlas
Weißwein, geröstete Weißbrotscheiben.
Die Morcheln in lauwartnen Wasser mit Milch
einweichen.
Gut abtropfen lassen und in kleine Stücke
schneiden. Bei sch*'acher Hitze die Morcheln
in einer Pfenne mit dem Olivenöl und dem
Schn i t t l auch  20  M inu ten  anb ra ten .
Salzen und pfeffem. Bei Stö*erer Hitze mit
Weifwein ablöschen. Heip auf dem gerösteten
Brot senieren.

BANDNUDILN MIT MORCHILN
Zutaten für 2 pers.: 20 gr getrocknete
Morche ln ,  Bandnude ln ,  O l i venö1 ,
Schni t t lauch,  Salz,  Pfef fer ,  l /2 Glas
Weißwein, Parmesankäse.
Die Morcheln mit kum'armen Wasser und Milch
einv eichen-
Abtropfen lusen wtd in Heitw Stikke sclneiden.
In eirer Pfatne mit etwas Oliveral, Schnittlnuch,
Salz und Pfeffer I 5 Jrtinuten hng bei Schwacher
Hit:e köcheln-
Bei sttirkerer Hitze mit Weißwein ablöschen,
die gekochten Nudeln darunter miqchen, mit
Parmesan bestreuen.

RÜIIREI MIT MORCHETN

Zutaten für 2 pers: 3O gr. getrocknete

Morcheln. 4Bier.2 EL. Milch oder Sahne,

1. Glas trockenen Weißwein, 2 EL. ger.

Parmasankäse, Butter, 1 EL. Olivenöl,

Schnittlauch, Zwiebel, Salz, Pfeffer.
Dje Morchcln mit laniarmen Wasser und Milch
einweichen, abtropfen lassen und ih kleine
Stticke schrciden. In einer Pfanne die Morclpln
mit einer NuS Butter, I EL. OIivenöI und dem
Schnintauch I5 Minuten bei schwachär Hitze
köcheln lassen.
Bei stäfl<etpr Hitze mit dem Weißwein ablöschen.
Die Eier schlagen, Salz, Pfeffer Milch und
Patfrsanüise unterrühren. r'
In einer beschichteten Pfanne, die gehackte
Zwiebel in einer NuJ3 Buner goUgelb anbraten
Eiemusse und bereits gekochte Morcheln hinu-

fi)gen. HeitJ senieren.
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