Zutaten:
Mise en place:

/ Fur die Spatzle: \

375 g Weizenmehl

Spatzlepfanne mit cremiger Zwiebelsauce

Zubereitung:

4 N

Alle trockenen Zutaten vermischen, die flissigen
Zutaten dazugeben und mit einem Holzl6ffel gut

60 g Hartweizengriel®
75 g Kartoffelmehl (oder Kartoffelstarke)
1% TL Ol
1 TL Salz
Ya TL Kurkuma

520 ml Hafermilch (oder andere

k Pflanzenmilch) /

4 N
200 g Zwiebel (in feine Ringe schneiden)
4 EL Olivendl
N J
e R

verruhren. (schlagen)
Es soll ein homogener Teig entstehen. Der Teig soll
zahflussig vom Loffel tropfen.
o
S

/
/alzwasser in einem grofRen Topf zum Kochen bringg
und den Spatzleteig protionseweise durch eine
Spatzlepresse (Spatzlesieb oder vom Brett schaben) in
kochenendes Wasser pressen.
Sobald die Spatzle an der Wasseroberflache
schwimmen mit einem Schaumléffel herauschépfen.in
eiskaltem Wasser abschrecken. (damit sie nicht

zusammen kleben)
\_ /

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln 6-7
Minuten bei mittlerer Hitze braten.

Y
4 N

Hitze reduzieren, den Knoblauch dazugeben und 3

]

4 Knoblauchzehen (fein wirfeln)

Salz
Pfeffer

Minuten braten.
g J/

v

4 N\

Spatzle in die Pfanne geben und 5 Minuten anbraten. €

. /

v

4 N\
Mit den Gewiirzen abschmecken und mit Hafermilch

1% TL Muskatnusspulver
400 ml Hafermilch

2 EL Tamari (Sojasauce)

4 EL Hefeflocken
. J/

Y

abloschen und 2-3 Minuten einkochen.

. J
4 ¢ N
Tamarisauce und Hefeflocken hinzugeben und gut
vermengen.

A\ /

Spatzle anrichten und mit Schnittlauch garnieren.
Dazu passen Rostwiebeln hervorragend.

Viel Spald beim Nachkochen!




  

