Pizzoccheri

Kategorien:  Teigware, Nudeln, Gemise, Land, Schweiz
Zutaten fur: 4 Portionen

200 Gramm Buchwei zennehl
100 Gramm Ruchnehl
2 Ei er
1 Prise Salz
Pf ef f er
Muskat nuss
250 m  Lauwarne M| ch
100 Gramm Broccoli
100 Gramm Erbsli
100 G amm Krautstiele
100 Gramm Bl at t spi nat
100 Gramm Bohnen
100 G amm Kartoffeln; in Wierfeln
50 Gramm Butter
2 Knobl auchzehen; in Schei ben
1 Bund Sal bei
150 Gramm Bergkaese; in Werfeln
REF

-- Uz, 24. ktober 2001
-- Erfasst von Rene Gagnaux

Anleitung:

Aus Buchwei zennehl , Ruchnehl, Eier, Salz, Pfeffer, Miskatnuss und
M1 ch einen dickfluessigen Spaetzliteig herstellen. Etwas ruhen

| assen. Den Tei g portionenwei se auf einem Hol zbrett duenn

ausstrei chen und vom Brett in kochendes Sal zwasser schnei den, zi ehen
| assen, bis die Pizzoccheri obenauf schw mren.

Das Cemuese und die Kartoffeln separat kochen, nmit den Spaetzli
verm schen und in einer Gratinformanrichten. Knobl auch und

Sal bei bl aetter in der Butter duensten und ueber die Pizzoccheri
geben. Mt Kaesewuerfeln bestreuen und i mvorgehei zten Oen bei
starker Qoerhitze den Kaese schnel zen | assen.



