Kalbsbries mit Béarlauch-Spinat-Spatzle

Kategorien:  Fesch, Innerel, Bries
Zutaten fur: 2 Portionen

KALBSBRI ES

300 Gramm Kal bsbri es

1 Schal otte, feingehackt
1/ 4 Stange Lauch, feingewirfelt

1 Zweig Rosmarin, sehr fein gehackt
100 m  Sahne

Etwas Zitronenschal e
1 Essl. Butter

Sal z und Pfeffer

BARLAUCH- SPI NAT- SPATZLE

200 Gramm  Mehl
4 Ei er
200 Gramm Bl at t spi nat
50 Gramm Barl auch
1 Schal ott e; fei ngehackt
1 Essl. Butter
100 m  Sahne

Sal z und Pfeffer

Anleitung:

Das Kal bsbries in Sal zwasser ca. 20 M nuten pochieren. Anschliel3end
i n Schei ben schneiden. In einer Pfanne nmit Butter Schal otte und
Lauch anschwi t zen. Kal bsbri esschei ben, Rosmarin und Zitronenschal e
zugeben. Kurz anbraten und mt Sahne abl 6schen. Mt Salz und Pfeffer
abschmecken. Mt den Béarl auch- Spi nat - Spatzl e anrichten.

Mehl in eine Schissel, Eier, eine Prise Salz zugeben und alles mt
ei nem grofRen Kochl 6f fel vernmengen. Den Teig so |ange rihren, bis er
Blasen wirft. In einen grolRen Topf mit kochendem Sal zwasser Spatzle
hi nei nschaben. Dazu auf ein Spatzlebrett etwas Teig streichen und
mt einem Tei gschaber dinne Streifen ins kochende Wasser schaben.
Sobal d sie gar sind, steigen sie an die Cberflache. Mt einem

Si ebl 6f fel herausnehmen und kurz in kaltem Wasser abschrecken.

In einer Pfanne mt Butter die Schalotte anschwi tzen. Frischen
Spi nat und Barl auch zugeben und in der Pfanne wenden, bis sie
zusammenfal len. Mt Salz und Pfeffer abschnecken.

In eine Aufl aufform eine Schicht Spatzle geben. Den Barl auch- Spi nat
dar auf geben und mit einer Spatzl eschicht abschlielRen. Alles mt
Sahne Ubergi eBen und i m Backof en bei 150 Grad kurz erwarnen.
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