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Deutsch CH
Zuruck
Alpler-Spatzli Lie
Beliebtheit Aufwand Kalorien pro Person
0 Likes 45 Minuten 480

Rezept fir
4 Personen
Zubereitung Zutaten
1. Mehl, Gewiirze und Eier in eine Schissel geben. Gut durchriihren und ® 250 g Mehl
sorgfaltig Wasser dazumischen. Im Friihling eignet sich auch Barlauch zum e 3 Eier
Wiirzen des Teigs. e 1dl Wasser
2. In einem Kochtopf gesalzenes Wasser aufkochen, Teig durch ein Spatzlisieb ~ ® Salz und Pfeffer
ins kochende Wasser driicken. * 1 grosse Zwiebel, gehackt
3. Sobald die Spatzli an die Oberflache steigen, sie mit einem Schaumldéffel in * 50 g geraucherter Speck, in Streifen geschnitten
kaltes Wasser heben. Spatzli auf ein Sieb schiitten und gut abtropfen * 50 g Schinken, in Streifen geschnitten
lassen. » 120 g Appenzeller® Surchoix, gerieben
4. Spatzli mit etwas Butter in der Pfanne goldbraun braten. Warm stellen. * Etwas Petersilie (zum Garnieren)

5. Gehackte Zwiebeln mit Speck- und Schinkenstreifen anziehen, Spatzli
dazugeben und gut mischen. Appenzeller® Surchoix dariibergeben und mit
Pfeffer und etwas Salz abschmecken.

6. In vorgewarmte Teller verteilen und mit etwas Petersilie garnieren.
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