N |SCHMECKT
chmeckt perfe T E EKT

Rezept von Andreas Doéllerer

45 Minuten/ aufwendig

Almkasesuppe mit Spinatagnolotti - &
& o

Zutaten fiir 4 Personen

100 g Lauch (nur der weiBe Teil), 100 g Sellerieknolle, 800 g Bergkase, 100 g Zwiebeln, 4
Champignons, 40 g Butter, 1 Lorbeerblatt, 5 Pfefferkérner; 200 ml WeiBwein, 1 Liter
Hihnerfond, 1 Liter Obers, Salz, Pfeffer, WeiBweinessig, eventuell Triffelbutter.

Fir die Agnolotti: 200 g fertiger Nudelteig**. Fir die Fille: 100 ml Milch, 100 ml Obers, 300
g Almkase, 2 Schalotten (fein geschnitten), 30 g Butter, 100 g Blattspinat, Muskatnuss, Salz,
Pfeffer

AuBerdem: Petersiliendl*, knusprige Roggenbrotwiirfel

Zubereitung

Flr die Suppe geschnittenen Lauch, Zwiebeln, Champignons, Lorbeerblatt und Pfefferkdrner
in Butter ohne Farbe anschwitzen, dann mit WeiBwein abldschen. Komplett einkochen
lassen, und mit Hihnerfond und Obers aufflillen. Um etwa ein Drittel einkochen lassen und
den Bergkase einrtihren. Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Durch ein Sieb driicken
und mit einem Stabmixer aufschaumen. Eventuell mit Triffelbutter verfeinern

Flr die Agnolottiftille Milch, Obers und Kase in einem Kessel liber Dampf erwdarmen. Wenn
der Kase vollstdandig aufgeldst ist, die Mischung Uber Eis wieder kaltriihren. Die Masse sollte
eine cremige Konsistenz haben. Nun die geschnittenen Schalotten in Butter anschwitzen, den
Spinat beigeben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Den fertigen Spinat in ein
Sieb geben und gut ausdriicken. Spinat fein hacken und unter die Kdsemasse mischen und
alles in einen Spritzsack fillen.

Den Nudelteig in sehr diinne Bahnen ausrollen. Ei mit Wasser vermengen und die Rander
damit bepinseln. Die Fiillung in die Mitte der Bahn spritzen, die Rénder festdriicken und alle
4-5 cm mit einem Kochloffelstiel abdriicken. Mit einem Teigrad durchschneiden. Salzwasser
zum Kochen bringen und die Agnolotti darin garen.

Die Agnolotti in tiefe Teller geben und die Suppe zugieBen. Mit Brotwiirfel und Petersiliendl
servieren.



TIPP: Die Agnolotti eignen sich sehr gut zum Einfrieren. Daflir am besten auf einen
Backblech anfrieren und danach in Sackerln umftllen und einfrieren. In gefrorenem Zustand
kochen.

*Petersiliendl:
Petersilie blanchieren, in Eiswasser abschrecken und mit einem neutralen Pflanzendl fein
mixen.

**Nudelteig:

15 Eidotter, 500 g HartweizengrieB, Salz.

Eidotter und Salz in eine Riihrschiissel geben und mit dem Knethacken nach und nach den
HartweizengrieB einarbeiten. Mit der Hand nochmals nachkneten und den Teig in
Klarsichtfolie eingepackt mindestens 30 Minuten rasten lassen.



