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Glarner Spatzlipfanne mit Gemuse von vartin vogel

Mengen fur 10 Personen

Gewdlrze: Paprika, Salz, Pfeffer

1.0 kg Mehl
*5 g Salz

5.0 dl Wasser
10 Stiick Eier

200 g Ruebli

2.0 Stiick Pepperoni
100 g Zucchetti (g)
300 g Broccaoli

200 g Zwiebel

500 g Reibkase

1.0 Liter Halbrahm

in Schiissel geben
in Schiissel geben

In seperates Gefass geben mit Schwingbensen verriihren, in Schiissel
dazugiessen, riihren bis Teig glatt ist und Blasen wirft. Anschliessend durch
Knopflisieb in kalters Wasser streichen. Mit Schaumkelle rausnehmen.

zusammen mit Knopfli anbraten

Gruyere
evtl laktosenfrei

* angenaherte Umrechnung, z.B. kg -> Stlick / TL -> g

Gemiise klein schneiden

Gemiise in Pfanne mit Ol anbraten und bevor es ganz durch ist, die Spatzli hinzugeben

Reibkdse und Rahm untermengen
Mit Gewlrzen abschmecken

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/glarner-spaetzlipfanne-mit-gemuese-e2df--10



