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Pl ZZO CC h EI‘I von André Marty

Mengen fur 45 Personen
Puschlaver Pizzoccheri: Diese Kdstlichkeit gehért in der Valposchiavo einfach dazu. Die Puschlaver lieben die
nahrhafte Spezialitdt auf ihrem Speiseplan. «Bun appetit».

Quelle: https://www.graubuenden.ch/de/graubuenden/allgemeine-informationen/kulinarik/rezepte/pizzoccheri

2.03 kg Kartoffeln festkochend
1.35 kg Lauch
2.03 kg Kabis  weiss
2.03 kg Butter
13.5 Stiick Knoblauchzehen
1.13 kg Ruebli
2.03 kg Bergkase
45 g Salbeiblatter
900 g Spinat

Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Kése reiben. Knoblauch und Salbei grob hacken.
Kartoffeln in Wiirfel schneiden und Gemiuise klein schneiden.

Die Kartoffeln zusammen mit dem Gemiuse in Salzwasser 5 Minuten kochen.

Pizzoccheri dazugeben und 12-15 Minuten weiterkochen. Danach gut abtropfen lassen.

Den Knoblauch im Butter andiinsten und Salbeiblatter hinzugeben.

Pizzoccheri mit Kartoffeln und Gemise beigeben und mit Salz, Pfeffer und wenig Muskat wurzen.
Pizzoccheri auf Teller geben und mit Reibkase bestreuen. Mit frischen Krauterblattern garnieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/pizzoccheri-fla2--10



