Allgauer Gemiisespatzle

vegetarisch - Mengenangabe fiir 4 Personen

Landvelkshochschule

Spatzle — Zutaten

Zubereitung

(oder 800 g fertige Spatzle)
300 Mehl Zutaten miteinander verriihren. Den Teig portionsweise
3 Eier mit einem Spatzlehobel ins kochende Salzwasser hobeln.
Nach dem Aufkochen sind die Spatzle nach 2-3 min fer-
Salz tig. Mit dem Schaumléffel herausnehmen und abschre-
ca. 200 ml | Wasser cken.
weitere Zutaten Zubereitung
400 g Brokkoli in Roschen teilen, in Salzwasser blanchieren, abschre-
cken
400 g Champignons
ctwas Rapssl vierteln und mit etwas fein gewirfeltem Knoblauch in
P etwas Ol anbraten, wiirzen und abtropfen lassen.
Knoblauch
300g Tomaten in Wiirfel schneiden
Spatzle von 300 g Mehl
atzle in ei h | mit itet Ge-
100 g Emmentaler gerieben Sp:d zle in einer groRRen Sc. Ussel mit vorbereitetem Ge
miise und Emmentaler mischen.
200 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat,
Majoran

Die Masse mit den Gewlirzen abschmecken, in eine Auf-
laufform fullen und mit der Halfte der Sahne aufgiel3en.

Bei 160 °C ca. 25-30 min garen. Nach ca. 15 min Garzeit

restliche Sahne aufgieRen.

Wegen des hohen Gemliseanteils reicht
die angegebene Menge an Spditzle fiir
vier Personen. Falls alle Heihunger ha-
ben, einfach mehr Spdtzle verwenden!
Und falls es mal schnell gehen muss,
kénnen 800qg fertige Spdtzle verwendet
werden.
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