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Spatzligratin mit Gemuse und K&ASe von el rentsch

Mengen fur 10 Personen

Ein Schweizer Gericht, das Gemiisefans glicklich macht: Spéatzli, Rosenkohl, Kiirbis, Zwiebel und Raclettekase
Uberbacken im Ofen zu einem aromatischen Gratin.

Quelle: https://migusto.migros.ch/de/rezepte/spaetzligratin-mit-gemuese-und-kaese

1.25 kg Knopfli

3.5 dl Halbrahm

40 g Bultter

200 g Bergkase

200 g Greyerzer

400 g Ruebli

3.0 g Frihlingszwiebeln
400 g Broccoli

200 g Pepperoni (g)
1.5 Stiick Zucchetti

Knopfli oder Spatzli

mit Reibe verkleinern

mit Reibe verkleinern
risten und klein schneiden
risten und schneiden
risten und klein schneien
risten und klein schneien
risten und klein schneien

Backofen auf 200 °C Unter-/Oberhitze vorheizen. Gemdse in kleine Wurfel schneiden. Zwiebel hacken. Kase in
Wiirfelchen schneiden. Spatzli, Zwiebel und Gemuise mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen und in eine ofenfeste Form
geben. Rahm darubergiessen. Kasewurfelchen darauf verteilen. Spatzligratin im Ofen ca. 40 Minuten Uberbacken.
Nach Belieben mit gehackter Petersilie und Pfeffer bestreuen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/spaetzligratin-mit-gemuese-und-kaese-62d9--10



