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BRENNNESSEL-SPATZLI

Simpel und saisonal

2009 zarte Brennnesselspitzen

1dl Wasser, zum piirieren
3009 Weissmehl

2 Eier

1,5KL Salz

100g Halbfettquark

ca. 1dl  Milch

1009 Speckwiirfeli
50¢ Bergkése, gerieben
172 Zwiebel, in Ringe geschnitten

| ZUBEREITUNG =

1. Brennnesseln, die an einem geschitzten Ort wachsen, pfliicken.

2. Brennnesseln waschen, blanchieren und abtropfen lassen.

3. Mit 1dl frischem Wasser piirieren.

4. Mehl, Eier, Salz, Quark und Milch zugeben und zu einem
zéhfliissigen Teig verarbeiten.

5. Spatzliteig portionenweise mit dem Spétzlihobel in reichlich
siedendes Wasser geben, ziehen lassen bis sie an die Oberflache
steigen. Abschopfen und warm stellen.

6. Speckwirfeli anbraten, Zwiebelringe anddmpfen.

7. Spatzli garnieren und mit geriebenem Bergkdse bestreuen.

 PASSEND 2U..._4

Saisonsalat oder Apfelmus.

Kénnen auch als Beilage zu Braten, Geschnetzeltem oder Voressen
serviert werden. (Speckwiirfeli und Kdse weglassen).
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