Vollkorn - Spatzle mit Soja - Bolognese

Kategorien:  Nudeln, Vollwert, Vegetarisch, Kiiche
Zutaten fur: 4 Portionen
BOLOGNESESAUCE
100 Gramm Soj abohnen
2 Zw ebel n
2 Knobl auchzehen
400 Gamm Tomat en
1 Rot e Papri kaschot e
2 Essl. divendl
1/2 Teel . Edel stulRer Paprika
200 m  Gemisebr iihe
Kr aut er sal z
Frischer Pfeffer

VOLLKORN- SPATZLE

300 Gramm D nkel - Vol | kor nnehl
1/ 2 Teel . Meersal z
1/ 2 Teel . Krautersal z
1/2 Teel . Currypul ver
1/ 2 Teel . Kur kuma

3 Ei er
150 m  \Wasser

1 Essl. Butter

ZUM GARNI EREN
50 Gramm Ceri ebener G eyerzer
Ei nige Frische Basilikunbl &ttchen

Anleitung:

Bol ognesesauce:
ei nwei chen.
sprudel ndem Sal zwasser
kohcen.
und di e Knobl auchzehen schél en.
pressen. Tomaten fir

Di e Soj abohnenlber

bei mttlerer

haut en und ohne Stielansatze in kleine Wirfel
Papri kaschote putzen und ebenfalls wirfeln.
Knobl auch imerhitzen Q glasig dinsten.
Hi tze anbr at en.
murz mtbraten und nmit der
Di e Tomat ensauce etwas 15 M nuten bei

und etwa 3 Mnuten bei mttlerer
sow e das papri kapul ver zugeben,
CGemisebr ithe abl 6schen.

NAc ht
Dann Ei nwei chwasser weggi elen und di e Bohnen in 600 ni
Htze etwas 25 M nuten gar

Di e Zw ebel n
Knobl auch
tauchen

Abtropfen |l assen und i m M xer grob zerhacken.
Zwi ebeln fein wirfeln,
etwas 10 Sekunden in kochendes Wasser

in reichlich Wasser

schneiden. D e
Zwi ebel wir f el

Papri kawir f el

sowi e den
unt erm schen
Di e Tomat enwiir f el

m ttel starker

di e gehackt en Soj abohnen unterridhren,
Kréautersal z und Pfeffer

m t

Vol | kor n- Spat zl e:
Schiissel
ver ar bei t en.

Mehl

Sal z,

H tze ei nkochen | assen und anschli eR3en plri eren.
di e Sauce erneut erwarnen und

pi kant abschnecken.

Gewlir ze, Eier

und Wasser
geben und mt dem Handr ihrgerat zu ei nem Spéatzleteig
Etwas Teig mt ei nem angefeuchteten Tei gschaber dinn

Dann

in eine

auf ein glattes Brett streichen und portionsweise in einen Topf mt

sprudel ndem Sal zwasser schaben.

Ober f| &che schw nmen,
heben,

vor gehei zt en Backof en warm hal t en.
Die Spatzle auf Tellern anrichten und die
mt dem geri ebenen Kése und den

ver ar bei t en.

Bol ognesesauce dar iiber geben,

Basi | i kunbl &tt chen garniert servieren.

Sobal d all e Spéatzle an der
diese mt einem Schauml 6ff el
in eine Formmt etwas Butter geben un imauf etwa 100 G ad
Nach und nach den Spéatzleteig

aus dem Wasser



Vollkorn - Spatzle mit Soja - Bolognese

(Fortsetzung)



