Spatzlipfanne (Vegi) vonoiver roos

Mengen fir 35 Personen

Gewdlrze: Salz, Pfeffer, Paprika

5.6 kg Knopfili

700 g Ruebli

700 g Broccaoli

700 g Erbsen

350 g Zucchetti (g)
525 g Reibkase  Gruyere

7 dl Halbrahm

Gemuse klein schneiden

Wasser mit Bouillon aufkochen und Gemuse hinzugeben
3 Minuten vor dem abschopfen die Spéatzli hinzugeben
Wasser abgiessen

Reibkase und Rahm untermengen

Mit Gewirzen abschmecken

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



