Shiitake-Knoderl mit Spargelragout

4 Personen

500 g Bauerntopfen
70 g Dinkelvollkornmehl
70 g Polenta (MaisgrieR)

2 Stk Eier

150 g Shiitake von GutBehiitet oder 15 g getrocknete Shiitake
20 g Frihlingszwiebel (das griine davon)

3 EL Rapsol
1TL Pilzsalz von GutBehutet
Pfeffer

400 g Spargel weill
2 EL Rapsol
2 EL Fruhlingszwiebel gehackt (das weille davon)
1EL Weizenmehl
125 ml  Schlagobers
50 ml  Weillwein oder Spargelsud
Salz, weilder Pfeffer

Frihlingszwiebelgriin fein schneiden, Shiitake ohne Strunk fein wiirfeln. In einem Topf Rapsol
erhitzen und die Friihlingszwiebel und die Pilze bei niedriger Temperatur garen. Vom Herd nehmen.
Topfen, Mehl, MaisgrieR, Eier in eine RUhrschiissel geben, salzen und pfeffern, und mit den Shiitakes
vermischen. Fiir 30 min. kiihl rasten lassen.

In der Zwischenzeit den Spargel schidlen, bei den Enden ca. 1 cm wegschneiden. Den Spargel sodann
in ca. 2 cm grolRe Stlicke schneiden. Das weile vom Friihlingszwiebel fein hacken. Die Spargelstiicke
in Salzwasser bissfest kochen und abschdépfen.

Fir die Knodel Salzwasser in einem groRen Topf leicht zum Kochen bringen. Aus der Masse Knédel
formen (am besten mit feuchten Handen) und ins Salzwasser geben. Rund 10 Minuten ziehen lassen
— bis sie an die Oberflache kommen.

In einer Pfanne das Rapsdl erhitzen, das Frihlingszwiebelweil darin anschwitzen, Mehl dariiber
stduben, und mit Schlagobers und Wein aufgieBen. Etwas einkochen lassen und die abgetropften
Spargelstiicke dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Knédeln anrichten.
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