Spatzle

Caprese Spatzle

e Frihlingszwiebel

e Spatzle

e Mozzarella klein hacken

e Gehdutete Tomaten Fruchtfleisch klein schneiden

e Olivendl, Basilikum, Innere der Tomate, Knoblauch, etwas Chili in den Mixer und plirieren
e Salzen, Pfeffern

Spatzle, Mozzarella, Tomatenstiicke und Basilikum Blatter in einer Auflaufform mischen, mit der
SoRe lbergiefen und bei 200 Grad ca 20 min im Backofen backen.

Spatzle mit Speck und Lauch

e Spatzle

e lauchstreifen

e Diinn geschnittenen Speck

e Pinienkerne

e Salz, Pfeffer, Muskat, etwas Cayennpfeffer
e Etwas Briihe

Speck in etwas Olivendl anschwitzen, die Pinienkerne und der Knoblauch mit résten. Lauch putzen
und in diinne Streifen schneiden mit andiinsten, etwas Briihe hinzugeben damit er weich wird.
Spatzle dazu geben und durchmischen. Wenn man moéchte kann man noch ein wenig Parmesankase
dariber geben.

Rote Spatzle

e 200 g Rote Beete, fertig gekochte aus dem Gem{iseregal
o 1kleine Zwiebel

e 2 Essloffel Butter

e 1 Schuss Sahne

e Salz, Pfeffer

e 3 Pimentbeeren

e 1 Chilischote

e 350 g Mehl

e 3-4 Eier



Die Zwiebel in Butter weich diinsten, die Rote Beete klein schneiden, zusammen mit einem Schuss
Sahne im Mixer purieren. Salzen, Pfeffer, und die zerstoBenen Pimentkdrner und Chili dazugeben
nochmals mixen. Dann mit der Roten Beete und dem Rest der Zutaten einen Spatzles Teig machen.

Spitzkohl Salat

o 1 kleiner Spitzkohlkopf
o 1 Teeloffel Salz

e 2 Essloffel Essig

o 0,5 Teel6ffel Kimmel
o Pfeffer

e 2-3 Essloffel Olivelol

Den Spitzkohl putzen und mit dem Gurkenhobel in feine Streifen schneiden. In einer Schissel mit Salz
bestreuen und durchkneten bis alles weich wird. Dann absptlen und abtropfen lassen. Mit den
restlichen Zutaten anmachen.

Kartoffelsalat mit Friihlingszwiebel

e 800 g festgkochende Kartoffeln
e 4 Essloffel Briihe

e 2-3 Essloffel Weinessig

e Salz, Pfeffer

e 1 kleiner Bund Schnittlauch

e 1 BundDill

e 1 Bund Radieschen

e 2 Essloffel Olivenol

Die Kartoffeln kochen, pellen und klein schneiden. Mit Briihe, Essig, Salz und Pfeffer mischen.
Radieschen klein hobeln, die Krduter klein schneiden. Alles untermischen und zum Schluss das
Olivendl unterarbeiten.

Spinatspatzle mit Hihnchenschenkel und WeiBweinsoRe

e 250 g blanchierter Spinat
e Salz, Pfeffer, Muskat

e 400 g Mehl

e 4cEier

e 4 Hahnchenkeulen

e 1ELOlivendl

e Salz, Pfeffer

e 2 Thymianzweige

e 1Knoblauchzehe



e 1 Glas WeilRwein

e 3 ELBrihe

e 1,5 Zitronen Saft und Schale

e 50 g eiskalte Butter

e Einige Tropfen Balsamico

e Estragon, Kerbel und Schnittlauch nach Geschmack

Flr die Spatzle den Spinat mit Salz, Pfeffer und Muskat in einem Mixer pirieren und zusammen mit
den anderen Zutaten einen Spatzles Teig machen. Spéatzle kochen wie immer.

Die Hahnchenkeulen im Gelenk teilen, damit lassen sie sich leichter essen. In einer Pfanne das
Olivendl mit Salz, Pfeffer, Thymian und dem Knoblauch erhitzen. Die Keulen darin auf allen Seiten
anbraten, ca 10 Minuten. Dann die Hahnchenteile auf Alufolie mit der Haut nach oben in den
Backofen zum nachziehen fiir ca 20 min bei 120C Grad.

Die Thymianzweige aus der Pfanne entfernen. Den Bratenfond mit Wein abléschen, Fond hinzufiigen
und einkochen ldssen. Zitronensaft und Schale hinzugeben. Am Ende die eiskalte Butter unterrihren,
dabei gibt es eine Bindung. Eventuell mit dem Mixer aufschlagen. Mit einem Spritzer Balsamico, Salz,
Pfeffer abschmecken. Wer mochte kann noch etwas Schnittlauch und Kerbel oder Estragon
hinzugeben.



