Spéatzle mit Weisskraut und Speck

Kategorien:  Nudeln
Zutaten fur: 4 Personen

500 Gramm Spéat zl e
1 kg Wei Rkraut
100 G amm Dur chwachsener RAucher speck
150 Gramm  Genilsezwi ebel n
50 Gramm Butterschmal z
2 Teel . Kumel
300 m  Gemisebr the
100 m Vi RBwei n
1 Essl. Sherryessig
2 Essl. Cehackte Petersilie
100 Gramm Frisch geriebener Bergkéase

Sal z, schwarzer Pfeffer

Anleitung:
Zubereitungszeit: 50 Mn.

1. Speck in Streifen schneiden. Zw ebeln pellen und fein hacken.
Bei m Wi Bkraut di e aulReren Bl atter entfernen, vierteln, den Strunk
entfernen und in feine Streifen schnei den.

2. Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Gemisezw ebel n und Speck
gl asi g dunsten. Kraut hinzufigen und weiter dinsten. Mt Wi RBwein
und Essig ab-I6schen und weiter garen. Genisebrihe dazugeben. Mt
Kunmel , Pfeffer und Sal z wirzen und 25 M n. im geschl ossenen Topf
schnmoren, bis das Kraut weich ist.

3. Zwi schenzeitlich Spatzle in Sal zwasser 15 M n. kochen.

4. Eine grofle Schissel anwérmen. Oben schwi nmende Spatzle mt einer
Schaum kel | e herausnehnen, in die Schissel geben, mt Kase kréaftig
verm schen und auf Teller verteilen. Kraut dazu servieren und mt
Petersilie bestreuen.

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

Brennwert 3479 kJ (823 kcal)
Eiweill 32 g
Fett 33 ¢

Kohl enhydrate 93 g



