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Spatzlipfanne mit GemuUse von wiriam Lenner

Mengen fur 10 Personen

Quelle: https://www.swissmilk.ch/de/rezepte-kochideen/rezepte/SM2018 CHDO_09/spaetzlipfanne-mit-gemuese/

Gewdrze: Kardamon, Muskatnuss, Salz, Curry mild, Pfeffer

Ausristung: Raffel, Knopflisieb, Schaumkelle

1.0 kg Mehl
5.0 dl Milch
10 Stlick Eier

2.0 Stiick Zwiebeln
400 g Kirbis

400 g Ruebli

2.0 dl Bouillon (flissig)
200 g Chinakohl

6.0 dl Rahm

250 g Reibkase

Mehl, Milch und Eier in einer Schissel zu einem glatten Teig rihren, mit Salz,
Pfeffer wiirzen

Reichlich Salzwasser aufkochen und eine Schissel mit kaltem Wasser
bereitstellen. Den Teig portionenweise auf eine Rostiraffel oder ein
Knopflisieb geben und durch die Locher ins kochende Wasser streichen. Die
Spatzli im leicht siedenden Wasser ziehen lassen, bis sie an der Oberflache
schwimmen. Mit einer Schaumkelle herausheben, gut abtropfen, in die
Schussel mit kaltem Wasser geben.

fein gehackt
klein gewurfelt
in Wrfeln

Federkohl
Spatzli in Butter goldbraun anbraten, in eine Schissel geben, beiseitestellen.

In einer Bratpfanne Zwiebeln in Butter andiinsten. Kiirbis und Riebli
beifligen, ca. 5 Minuten kdcheln. Mit Bouillon/Weisswein abléschen, Rahm
dazugeben, 5 Minuten kdcheln lassen. Federkohl dazugeben, weitere 5
Minuten garen. Spatzli beifiigen, mischen, abschmecken.

Mit Salz, Pfeffer, Muskat, 2 Prisen Kardamon und 2 EL Curry bsp.
abschmecken.

zum dartber streuen

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/spaetzlipfanne-mit-gemuese-e0a7--10



