Spéatzle mit Gemiser agout

Kategorien:  Nudeln
Zutaten fur: 4 Personen

500 Gramm GCetropfte Spéatzle
400 Gramm Kohl r abi
300 Gramm Rosa Chanpi gnons
300 Gramm Broccoli
100 Gramm  Fruhl i ngszwi ebel n
1 Knobl auchzehe, zerdrlckt
250 m  Sahne
3 Essl . Wi RBwein
2 Essl. Butterschmal z
3 Essl. Gem schte Krauter

(z. B. Kerbel, Schnittlauch, Petersilie)
Muskat nuss
Sal z, schwarzer Pfeffer

Anleitung:

Zuberei tungszeit: 35 Mn.

1. Kohlrabi schéalen und in Stifte schneiden. Chanpi gnons putzen und
vierteln. Broccoli putzen und in Rdschen teilen. Frihlingszw ebeln
i n Ringe schnei den. Kohlrabi und Broccoli blanchieren und mt

Ei swasser abschrecken.

2. Spatzle in Sal zwasser 10 M n. kochen.

3. Butter in einer Kasserole schnelzen. Frihlingszw ebel n und

Knobl auch gl asi g dinsten. Chanpi gnons hi nzuf iigen, 2-3 M n. dinsten
und mt Wei Bwein abl 6schen. Sahne, Kohlrabi und Broccoli unterheben
und weitere 5 Mn. bei leichter Htze weiter garen. Mt Pfeffer,
Sal z und Muskat nuss abschmecken.

4. Di e oben schwi nmenden Spatzle mt einer Schaunkelle herausnehnen
und auf Teller verteilen. Das Gemiseragout darauf anrichten, mt
Kr&ut ern bestreuen und servieren.

Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion, kalkuliert anhand der rohen
Zut at en:

Brennwert 3022 kJ (715 kcal)
Eiweil3 24 g

Fett 26 ¢

Kohl enhydrate 97 g

Spatzle mt Gemiseragout



