Bratchigeli mit Shiitake und Pancetta

Bratchigeli lassen sich mit vielen anderen Zutaten kombinieren und sind immer gut fur
ein ad-hoc-Gericht. Zum Beispiel so: Mit Brat aus Siedwirsten, die sind meist, nebst
Salz und Pfeffer, mit Kimmel, Zwiebeln und Knoblauch gewiirzt. Dazu Shitake-Pilze,
wurziger Pancetta und Lauch. Gekdchelt in einer Sauce aus Bouillon und Sauerrahm.
Das passt auch gut als reichhaltige Pasta-Sauce.

Zutaten (2 Portionen)

1 Paar Si edwirste

409 Pancetta geschnitten
60g Shi it ake

409 Lauch

1, 5dl Hihnerbouillon

2El Sauer r ahm

1/ 3Tl  Mui zena
Sal z und Pfeffer
Br at but t er

80g Fettuccine pro Portion

Zubereitung

Pancetta zu schmalen Streifen schneiden. Lauch langs halbieren und zu ca. 5mm
breiten Scheibchen schneiden. Shiitake zu groben Wirfeln schneiden.

Holzspiessen oder Clips an den Enden Siedwirste abschneiden. Brat mit dem Riicken
eines Messers aus Hulle stossen. Bratmasse mit einem Messer eher klein portionieren

und mit nassen Finger zu Kugeln formen.

In einer Bratpfanne wenig (ca. 1TI) Bratbutter schmelzen. Pancetta zugeben und unter

Rollis Rezepte: Bratchigeli mit Shiitake und Pancetta - Seite 1



haufigem Wenden kurz bréateln bis das Fett glasig ist. Lauch und Pilze zugeben, leicht
peffern und 8 bis 10 Minuten bréateln lassen. Dabei ab und zu wenden.

Buillon dazugiessen, sobald die Bouillon kdchelt, die Bratkligelchen zugeben. 5 Minuten
ohne zu bewegen schmoren lassen, damit das Brat fest wird. Weitere 10 Minuten
kdcheln lassen und dabei ab und zu umrihren. Die Bouillon soll dabei bis auf einen
kleinen Rest einkochen. Sauerrahm einriihren, Maizena zugeben und kécheln lassen
bis die Sauce leicht bindet.

Nebenher die Fettuccine in Salzwasser gar kochen.

Fettuccine zu einem Nest anrichten und die Bratchiigeli darauf geben.
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