Haselnuss - Spatzle mit Wirsing

Zutaten fur: 4 Portionen

FUR DI E SPAETZLE

160 Gramm D nkel und
40 Gramm G uenkern; fein genmahl en
3/4 Teel . Jodneersal z
2 Ei er
150 m  Lauwar nes Wasser
60 Gramm Hasel nuesse
5 Gramm Butter

FUR DAS GEMJSE

150 Gramm Zwi ebel n
35 Gramm Butter
500 Gramm W rsing
11/2 Teel . Kraeutersalz

125 m  \Wasser
8 kl ei n. Sal bei bl aettchen
2 Li ebst oeckl bl aetter
1 Handvoll Petersilie

Muskat nuss

Anleitung:

Das Mehl, das Salz und die Eier in eine Schuessel geben. Sovi el
Wasser Unterruehren, da ein geschneidiger, nicht zu weicher Teig
entsteht. Er Sollte | angsam vom Ruehrbesen abtropfen. Den Teig 30
M nuten ruhen Lassen. Die Nuesse grob hacken und in der Butter

gol dgel b roesten. Die Zwiebeln Mttel grob wierfeln und unter Wenden
gl asi g duensten. Den Wrsing Vierteln und in 1 cmbreite Streifen
schnei den. Dabei den Strunk Aussparen. Das Genuese mit dem Wasser
und dem sal z unter die Zw ebel n M schen.

Zugedeckt in 10-12 M nuten bissfest garen. Die Kraeuter und die
restliche Butter unter den Wrsing ziehen. Mt Miskat abschnecken.
Wahrend das CGemuese gart, Sal zwasser zum Kochen bringen. Den Teig
Dur chruehren. Den Spaetzl ehobel kalt abspuelen. Zu 3/4 mt Teig
fuell en, Spaetzle in das Wasser hobel n, unruehren und auf kochen

| assen. Die Spaetzle nmt einem Schaum oeffel herausnehnmen, sobald
si e oben Schw nmen.

Abtropfen | assen und unter die Nuesse m schen. Zum Schl uss den
Wrsing unter die Spaetzle heben.



