Pizzoccherl vonmaraostertag

Mengen fur 10 Personen

Gewilrze: Salz, Pfeffer

600 g Kartoffeln festkochend  in grobe Wiirfel schneiden
500 g Lauch
800 g Wirz  oder Spinat, Krautstiel, Mangold
650 g Nudeln  Pizzoccheri (Buchweizen Nudeln)
15 g Knoblauchzehen  Knoblauch und Salbeiblatter separat im Butter oder Olivenél diinsten

300 g Bergkéase
40 g Salbeiblatter
1.5 dl Rahm
1.5 Liter Milch
25 g Butter

Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Kése reiben. Knoblauch und Salbei grob hacken.

Kartfoffeln und Gemiuse klein schneiden und gemeinsam 5 Minuten im Salzwasser kochen. Pizzoccheri dazugeben
und 12-15 MInuten weiterkochen. Danach gut abtropfen lassen. Knoblauch im Butter andiinsten und Salbeiblatter
hinzugeben. Pizzoccheri mit Kartoffeln und Gemuse in Gratinform geben und Knoblauch-Salbei-Butter beimischen,
Salz Pfeffer und wenig Muskat wirzen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/pizzoccheri-9965--10



