Buchweizenspétzle mit Krauter griesssauce

Kategorien:  Nudelsauce, Getreide, Saucen
Zutaten fur: 2 Portionen

SPAETZLE
100 Gramm Buchwei zennehl
100 Gramm Wi zennehl
4 Ei er
1 Prise Salz
SAUCE
1 Schal otte, fein geschnitten
1 Knobl auchzehe, fein
Geschnitten
10 Gramm Hartwei zengri ess
1/ 4 Ltr. Genuesebruehe
1/2 Bund Schnittlauch, fein
Geschnitten
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
1 Essl . Thym anbl aettchen
2 Essl. Parnmesan, frisch gerieben
Sal z, Pfeffer
Muskat
Butter
Anleitung:

Fuer di e Spaetzle Buchweizen- und Wi zennehl mt den Ei ern und etwas
Sal z gut zu einemglatten Teig vernengen, den man so | ange schl aegt,
bis er Blasen wirft. Nach und nach einen Teil des Teiges auf ein
nasses Spaetzlebrett geben und nmit einem Spaetzl eschaber duenne
Spaet zl e in kochendes Sal zwasser schaben. Die Spaetzle sind fertig,
wenn sie an di e Wasseroberfl aeche steigen. Mt einem Drahtl oeffel
herausnehnmen und in kal tem Wasser abschrecken.

Fuer die Sauce die Schalotte in einem Topf mt Butter anschwi tzen,
Knobl auch und Gi ess zugeben und mt der Bruehe aufgiessen. Alles ca.
5 M nuten auf kochen [ assen und zum Schl uss di e Kraeuter unterm schen.
Mt Salz und Pfeffer abschnmecken.

Die Spaetzle in einer Pfanne mt Butter erwaernen, mt Salz, Pfeffer
und Muskat wuerzen und mit der Sauce und etwas geri ebenem Parnmesan
anrichten.



