K rauter spatzle mit Camembert Uberbacken

Zutaten fur: 4 Portionen

FUR DEN TEI G

500 G amm  Mehl
5 Ei (er)
220 m  MIlch, warnme oder Wasser
1 Teel . Sal z
2 Essl. Krauter, getr. oder frisch (Thym an, O egano,

Petersilie)
Fiur di e Sauce:

3 2w ebel (n), gewirfelte
a
2 Knobl auchzehe(n), klein gewirfelte
400 Gramm Canenbert, 60%
100 Gramm Schrel zkase, Krauter-
250 Gramm Sahne

Sal z und Pfeffer

Anleitung:

Die Eier mit Salz verquirlen, das gesiebte Mehl und die

zerkl ei nerten Krauter unterridhren und nun | 6ffel weise die MIch
zugeben. Kréaftig schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Mt einem
Spat z| ehobel oder Spatzl ebrett den Nudelteig portionsweise in
kochendes Sal zwasser geben. Di e Spatzle gar ziehen |assen, bis sie
auf dem Wasser schwi nmen, dann in ein Sieb geben und gut abtropfen
| assen.

Die Zwiebel in O gut anbraten, den Knobl auch zufiigen und | eicht
andunsten. Sahne und Krauter zufigen, den Krauterkdse darin

schnel zen [ assen. Mt Sal z/ Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Spatzle in eine gebutterte Auflaufform geben und mt
der Sahnesauce ibergi elen. Den Canenbert in dinne Schei ben schnei den
und auf di e Spéatzle geben.

I m vor gehei zt en Backofen bei 200° etwa 25 M n. uberbacken.
Zubereitungszeit: 30 Mn.

Schwi eri gkei t sgrad: si mpel

Brennwert p. P.: keine Angabe



