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Getreide
Vegetarisch
Pilze

* FUR DIE KUCHLEIN
100 g Haselniisse
50 g Butter
100 g Weizenschrot
2 Eier
3 tb Schlagsahne
: Volimeersalz
50 g Kokosfett (ungehartet)

* FUR DIE SAUCE
30 g Morcheln (getrocknet)
1 tb gewdurfelte Schalotten
30 g Bultter
1/41 Schlagsahne
Vollmeersalz
Pfeffer aus der Mihle
1 tb gehackte Petersilie

1. Nusse in diinne Scheiben schneiden, in einer Pfanne ohne Fett rosten. 2.
Butter schmelzen, Schrot unterriihren und leicht braunen. 3. 1/4 | Wasser
zugiel3en, unter Rihren aufkochen, bis die Masse abbindet. Eier, Sahne und
3/4 der Nusse unterriihren, salzen. 4. Teig etwas abkihlen lassen, mit
nassen Handen 12 Kl6Re formen. 5. Im heil3en Fett von jeder Seite ca. 6
Minuten braten, entweder in einer Spezialpfanne oder in einer Bratpfanne. 6.
Mit den restlichen Nissen bestreuen, zu gediinstetem Gemise und
Morchelrahmsauce servieren. 7. Fir die Sauce gut gewaschene und eingeweichte
Morcheln mit Schalottenwdrfeln in Butter andinsten. Mit 1/4 | gefiltertem
Morchelwasser und 1/4 | Sahne nach und nach aufgief3en, cremig einkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie wiirzen.
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