Rezept aus der ORF-Sendung ,,Studio 2"

SchwammerlsoBe mit Waldviertler Erdapfelknodel

Kochin: Mohnwirt Neuwiesinger
Zutaten:

SchwammerlsoBe:

1kg Steinpilze

eine groBe Zwiebel

1EL Ol

750 ml Gemiisebriihe

250 ml Obers

4 EL gehackte Petersilie

1EL griffiges Mehl, 2 EL kaltes Wasser

Salz, Pfeffer, Prise Zucker

Waldgewiirzmischung (Wacholder, Bohnenkraut, Fichtennadel)

Erdapfelknodel:

1kg heiBe Erdédpfel (Sorte Ditta)
200 g Starkemehl

Salz

Zubereitung:

Zwiebel kleinwiirfelig schneiden und die geputzten Schwammerl fein blattrig
schneiden. Zwiebel in Ol anschwitzen, Schwammerl dazugeben - kurz mitdiinsten
und mit Gemiisebriihe aufgieBen. Kurz aufkochen lassen und mit Mehlg'machtl
eindicken. Mehlg’'machtl: griffiges Mehl und kaltes Wasser mit Schneerute gut
verriihren. Nochmals kurz aufkochen lassen und mit fliissigem Obers verfeinern.
Schwammerlsof3e mit Erdapfelknddel in einem Suppenteller anrichten!

Erdapfelknddel: Erdapfel kochen, schdlen und heil3 durch die Erdapfelpresse driicken
—salzen und gut kneten. Kleine Knodel formen und 15 Minuten in Salzwasser kochen
lassen.



