REZEPT

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Spatzle: Mehl, Salz, und aufgeschlagene Bio-Wachteleier in einer
""""" SOOgSpatzlemehIoder S;hUsseI zusammenrﬂhren. Wasser na.ch und nach eianhren
gemahlenen bis ein zéher Teig entsteht. Diesen mit der Kiichenmaschine
...................................................................................... oder von Hand kréftig schlagen. Dann mindestens eine halbe
Hartweizen Stunde ruhen lassen.
...................................................................................... In einem groBen Topf Wasser zum Sieden bringen und sal-
1%TL Salz zen. Den Teig portionsweise durch eine Spatzlepresse oder
"""" 350ml  Wasser einen -hobel in das kochende Salzwasser driicken. Aufkochen
und garen bis die Spéatzle nach oben steigen. Dann mit einer
Schaumkelle herausnehmen, kurz in kaltes Wasser legen, ab-
gieBen und warm stellen. (Die erste Portion probieren, ob ge-

nigend Salz im Wasser ist, dann eventuell nachsalzen.)

Fur die Gemusesof3e die Kohlrabi fein hobeln und in Salzwas-
ser ca. 10 Minuten fast weich kochen; abgieBen und das Koch-
wasser auffangen.

Mehl in GemUsebrihe anrihren. (Am besten in ein Schraub-
glas geben, mit kalter GemUsebriihe UbergieBen und kréftig
schitteln.) Etwa 300 ml Kochwasser erhitzen und das Mehl-Ge-
musebrihe-Gemisch mit dem Schneebesen in die kochende
Flussigkeit einriihren. Mit Muskat, Pfeffer, Delikata wirzen.

5 bis 10 Minuten kocheln lassen. Mit Zitronensaft und evtl.

noch ein bisschen Salz abschmecken. Sahne und Butter unter-
rihren. Die gehobelten Kohlrabi in die SoBBe geben und etwas
ziehen lassen. Mit Petersilie bestreuen.

Weitere Rezepte unter . ’J
www.bio-wachtelfarm.de BIO-WACHTELEIER-SPATZLE MIT KOHLRABI

Das Bio-Wachtelei — Power fir jeden Tag



