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Spatzlipfanne mit GmUues von suiaain

Mengen fur 37 Personen

Gewirze: Muskatnuss, Salz, Pfeffer
3.7d Ol

5.92 kg Eierspatzli

370 g Zucchetti (g)
740 g Broccoli

740 g Pepperoni (g)
740 g Pilze

2.96 dl Rahm

555 g Reibkase

Heiss werden lassen

Scharf anbraten, am Anfang paar Minuten gut in Bewegung halten und nach
kurzer Zeit bisschen runterschalten und Gemise dazu (wenn gabig
geschnitten alles gleichzeitig)

Optional oder separat?
Menge ggfls. nach unten anpassen

Wenn Gemiise kurz vor gut ist, Rahm und Gruyére untermischen, bisschen
beides nadisna. Schmelzen, eindicken lassen und gut.
Pro Tip: Rahm schomau vorheize

Gruyére am beschte.
Amu uf kei fau dd vom TopCC

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



