ASESPATZLi

MiT GEMUSE

LUZERNER Weitere Rezepte der Bauerinnen gibt es
UND BAUERN auf luzernerbauern.ch
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KASESPATZLi MiT GEMUSE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Spatzli Gemiise
400g UrDinkel Mehl 80g Zwiebeln, fein zerkleinert
2dI Milch 25g Bratbutter
4 Stk. Eier 160g Sellerie, in 5Smm Wiirfeln
80g  Bratbutter zum Anbraten 160g Karotten, in 5mm Wirfeln
Salz, Pfeffer 8cl Bouillon oder Weisswein
2.4dl Vollrahm
80g Wirz, in Streifen
Salz, Pfeffer

1 Prise Kardamompulver

1EL Curry

100g Greyerzer gerieben

ZUBEREITUNG

Reichlich Salzwasser in einem grossen Topf zum Kochen bringen. Eine Schiissel mit
kaltem Wasser und einigen Eiswirfeln bereitstellen.

Spétzliteig: Mehl, Milch und Eier in einer Schiissel zu einem glatten Teig verriihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Teig portionsweise auf ein Kndpflisieb geben und
mit einer Teugkarte ins kochende Wasser streichen. Die Spéatzli im leicht siedenden
Wasser ziehen lassen, bis sie an die Oberfliche steigen. Mit einer Schaumkelle
herausnehmen, kurz ins Eiswasser geben und anschliessend gut abtropfen lassen.
Danach die Spétzli in Bratbutter goldbraun anbraten.

Gemise und Sauce: Zwiebeln in einer Pfanne mit Bratbutter andiinsten. Sellerie
und Karotten dazugeben und ca. 5 Minuten mitdiinsten. Mit Bouillon oder Weiss-

wein abléschen, Rahm hinzufiigen und etwa 5 Minuten kécheln lassen.

Wirz beigeben und weitere 5 Minuten garen.

Die angebratenen Spatzli zum Gemiuse geben, Kéase darunter mischen und mit
Kardamompulver, Curry, Salz und Pfeffer abschmecken.




