Rieder Indian Pale Ale

EIERSCHWAMMERL-PASTA

MIT BEIRIED

BIERTIPP:

ZUTATEN

ca. 350 g Beiried

200 g Semola

600 g Weizenmehl griffig
3 EL Olivendl

350 g Dotter

1 Schluck Wasser

300 g Eierschwammerl
1/4 1 Schlagobers

1 kleine Zwiebel

1 Schluck Weiltwein
Salz

Pfeffer

Knoblauch

Petersilie

PORTIONEN: 4

ZUBEREITUNG

Aus Semola, Weizenmehl, Dotter und Olivendl einen Nudelteig
herstellen. Sollte der Teig etwas zu brdselig sein, einen
Schluck Wasser hinzufligen

Den Teig ca. 1 Stunde im Kuhlschrank rasten lassen und
danach mit einer Nudelmaschine daraus Nudeln machen.

Die Beiriedschnitte mit etwas Ol scharf anbraten und mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Fir den Geschmack noch etwas Thymian, Rosmarin und
Knoblauch mit in die Pfanne geben.

Danach das Fleisch noch fiir ca. 8 Minuten bei 160 Grad in
den Ofen geben (54 Grad Kerntemperatur, wenn Sie das
Fleisch medium mdéchten).

Fir die Eierschwammerlsauce die geputzten Pilze mit etwas
Zwiebel in der Pfanne anbraten, mit WeiRwein abléschen und
mit Schlagobers aufgieRen. Danach mit Salz, Pfeffer, Petersilie
und etwas Knoblauch wirzen.

Die Nudeln kochen und in der Eierschwammerlsauce
schwenken

Zum Schluss alles anrichten und genief3en!

MAHLZEIT UND
GUTES GELINGEN!
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