Spéatzle mit Champignons

Kategorien:  Teigware, Spétzle, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

FUR DEN TEI G

500 G amm Mehl
5 Ei er

100 m  \Wasser; ca.
1 Teel . Sal z

FUR DI E SAUCE

300 Gramm Chanpi gnons
20 Gramm Schal otten
20 Gramm Butter
40 m  Trockener Wi RBwein
250 m  Sahne
1 Prise Salz
Fri sch gemahl ener Pfeffer
4 Essl. Cehackte Kréauter; (z.B. Petersilie, Schnittl auch,

Bar| auch und Li ebst 6ckel)

ZUM BESTREUEN

Ceri ebener Ber gkase

Anleitung:

Aus den Teigzutaten wie im G undrezept beschrieben den Spéatzleteig
herstell en und spéater die Spatzle machen.

Fur di e Sauce di e Chanpi gnons putzen und in Schei ben schneiden. Die
Schal otte schal en und fein hacken. Die Butter in einer entsprechend
grofRen Kasserolle zerlaufen [ assen und die Schal ottenwiirfel darin
wei ch dunsten. Mt dem Wi Bwein abl 6schen und 1 bis 2 M nuten
kéchel n | assen. Di e Sahne zugi ellen, das Sal z zugeben und pfeffern.
Di e Sauce umetwa 1/3 einkochen | assen, dann di e gehackten Krauter
zuf igen und zum Schl u3 di e Chanpi gnons dar unt er m schen.

Die Spatzle zubereiten und in reichlich kochendem Sal zwasser gar en,
gut abl aufen | assen und auf Teller verteilen. Mt der
Chanpi gnonsauce uber gi el3en.

Das Bestreuen mit geriebenem Kése ist bei di esem Rezept
Geschmackssache, deshalb erst mt einer kleinen Menge probieren.

Tipp: Viel Petersilie gehdrt in die Chanpi gnonsauce, denn sie
vertragt sich geschmacklich mt den Pilzen besonders gut Deshalb
sollten mndestens 2/3 der Kréuter Petersilie sein, der Rest kann
dann Schnittlauch, Barlauch und Liebstdckel sein.



