REZEPT DER WOCHE

26. Februar — 4. Mdrz 2021
aus: kostlich vegetarisch, Ausgabe 5/2017 Die besten Rezepte fur den Herbst
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fUr 4 Portionen

Salz

450 g Weizenmehl
Type 405

4 Eier
1 Bund Schnittlauch

800 g Hokkaido-
Kirbis (s. Tipp)

200 g Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
30 g Butter

250 ml Gem{se-
brihe

1 Msp. Chilipulver

200 g Vorarlberger
Bergkdse am Stiick

schwarzer Pfeffer
AuBlerdem

Spatzlehobel oder
-presse

- Nl -

Wirzige Kasespatzle mit Kurbis

1. Fir die Spatzle mindestens 3 | Salzwasser in gro8em,
breitem Topf zum Kochen bringen. Inzwischen Mehl|, Eier,
¥ TL Salz und 125 ml kaltes Wasser in Schiissel geben
und mit Kochloffel ca. 1-2 Minuten kraftig verriihren, bis
der Teig Blasen wirft. Teig bis zur weiteren Verarbeitung
zugedeckt ruhen lassen.

2. Inzwischen Schnittlauch kalt abbrausen, trocken
schitteln und in feine Réllchen schneiden. Kiirbis wa-
schen, vierteln, Kerne und faseriges Gewebe entfernen
und ca. T cm grof wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch
schalen. Zwiebeln fein wiirfeln. Butter in groBem Topf zer-
lassen und Zwiebeln darin 5 Minuten bei mittlerer Hitze
unter Rihren anschwitzen. Knoblauch nach ca. 2 Minuten
dazupressen. Briihe, Kiirbis und Chilipulver zugeben, kurz
aufkochen und im geschlossenen Topf bei niedriger Hitze
ca. 8 Minuten kdcheln lassen, sodass der Kiirbis noch
etwas Biss hat.

3. Inzwischen Spatzleteig mit Spatzlehobel oder -presse
portionsweise ins siedende Wasser geben und garen. So-
bald Spatzle im Topf nach oben steigen, mit Schaumloffel
herausnehmen und im Sieb abtropfen lassen.

4, Kase fein reiben. Spatzle auflockern, unters Kiirbis-
gemise mischen und 1-2 Minuten bei hoher Hitze erwar-

Lust auf mehr

Q)ie aktuelle Ausgabe, dltere Hefte und tolle Abo-Angebote
finden Sie in unserem Online-Shop unter:

www.koestlich-vegetarisch.de

men, dabei gut umriihren. Herd ausschalten. Die Halfte
des Schnittlauchs unterheben. Kése untermischen und
im geschlossenen Topf ca. T Minute schmelzen lassen.
Mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken. Késespatzle
auf 4 Teller portionieren und mit restlichem Schnittlauch
bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Pro Portion: ca. 782 kcal, 3270 kJ, 36 g EW, 94 g KH,
28 g F, 8 BE

KUCHEN-TIPP

2 Beim Bio-Hokkaido-Kiirbis geniigt es véllig, ihn vor
seiner Verarbeitung zu waschen. Er muss nicht geschalt
werden.

2 Schneller geht es mit fertigen Spitzle aus dem Kiihl-
regal. Dabei entfallt Schritt 1 und 3.

2 Auch lecker: Verwenden Sie Basilikumstreifen statt
Schnittlauch.
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