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Jetzt hat nicht nur Spargel Saison, es ist auch
die beste Zeit für frische Morcheln. Vor allem die

aus den oberbayerischen Auwäldern sind am
besten, wo sie sich aber gut verstecken. Kein

Schwammerlsucher wird jemals die Plätze ver-
raten. Hier mein schnelles und edles Gericht:

Das Team um Chef Martin Hörner (Mi.), der
das Apéro Monaco eröffnet hat

An Guadn wünscht Ihr

Zutaten pro Person
80 bis 100 g Rigatoni (kurze dickeRöhrennudeln aus Hartweizen, ambesten aus Gragnano)
30 g Butter
80 g frische Morcheln (am bestenaus Bayern)
3 Stangen grüner Spargel1 Schalotte
1 Knoblauchzehe5 cl Sherry
0,1 l Sahne
3 Blatt Estragon

Salz, Cayennepfeffer, Pfeffer aus derMühle

Ichmag am liebsten die
Pasta um die Gegend aus
Gragnano südlich von Neapel.
Die Oberfläche der Nudel ist
sehr rau und nimmt den
Geschmack der Sauce opti-
mal auf. Für dieses Gericht
eignen sich am besten frische
bayerischeMorcheln. Ach-
tung: RoheMorcheln sind un-
genießbar, sie solltenmindes-

tens fünf Minuten kochen! Als
Alternative kannman auch
getrockneteMorcheln ver-
wenden. Sie werden vor dem
Kochenmindestens eine hal-
be Stunde in heißemWasser
eingeweicht und nochmal ge-
waschen. Der Sud (Achtung:
abgesetzter Sand!) eignet
sich sehr gut zumAblöschen
der Nudeln, wodurchman
noch an Geschmack gewinnt.


