Salbel-Spatzi mit Kirbis-Apfelsalsa, Bergkase und Rostzwiebeln
e

Kategorie vegetarisch
Geographisch nordlich der Alpen
Rezept flr 2 Personen
Schwierigkeit Hilfskoch
Zubereitung 45 Minuten

Dieses kraftige Mahl passt super, wenn man
héndereibend aus der frischen Luft des
ausklingenden Winters in die Warme komn.
Im Ofen kann man das vorbereitete Essen
warmhalten, und der Duft der gebratenen
Zwiebeln steigt einem vielversprechend in die

Mise en place

2 grosse Zwiebeln, halbiert und in diinne
Ringe geschnitten
3 EL Bratbutter

Wasser, Salz

150 g Mehl

2 Eier, verquirlt

1/2 dl Mineralwasser mit Kohlensaure
2 TL Milerb-Salbei

Salz

2 Apfel, geschélt, entkernt und in 1 cm grosse
Wurfel geschnitten.

150 g Kurbis, geschélt, entkernt und in 1 cm
grosse Wurfel geschnitten.

1 EL Bratbutter, 1 Prise Zucker

Saft von 1/2 Zitrone

2 EL Olivendl

1 TL Milerb- Salbei

schwar zer Pfeffer aus der Mihle

150 g Bergkase, z.B. Raclette oder sonst ein
gut schmelzender, kréftiger Kése, in grobe
Wiirfel geschnitten

Zubereitung

Die Zwiebeln bel milder Hitze in der geschmolzenen Butter garen,
immer wieder wenden. Nach ca. 10 Min. beginnen sie sich langsam
goldbraun zu farben.

Zum Schluss aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier entfetten.

In einer grossen Pfanne Wasser aufkochen, leicht salzen.

Das Mehl in eine Schiissel sieben, die Eier dazugeben. Am Besten mit
einem HolZ6ffel mit Loch kréaftig umrthren. Nach und nach das
Wasser zugiessen, bis der Teilg vom Kochl6ffel "reisst”.

Zuletzt Milerb-Salbei zugeben, probieren und nach Belieben

nachsal zen.

Den Spatziteig durch ein Sieb ins kochende Wasser geben oder vom
Brett schneiden, Hitze reduzieren, bis das Wasser nur noch leicht
siedet. Sobald die Kndpfli nach oben steigen, mithilfe eines
Schopfloffelsin ein Seb geben, abtropfen lassen.

Die Apfelwirfel in kaltes, minim gesal zenes Wasser legen.

Die Kurbiswiirfel und die gut abgetropfte Hélfte der Apfelwirfel in
der geschmol zenen Bratbutter knackig diinsten, mit dem Zucker leicht
caramellisieren.

Alle Zutaten zu einer Vinaigrette verrihren, den abgetropften Apfel-

und die Kirbiswirfel hineingeben, umrihren und zehen lassen.

Backofengrill vorheizen.
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2 EL Bratbutter

Die Spétzli in der Bratbutter goldbraun braten.

Anschliessend in eine Auflaufform geben und mit den Kasewirfeln
bestreuen, im Ofen kurz Uiber backen.

Zum Servieren die restlichen rohen Apfelwiirfel abgiessen, unter die

fertige Apfel-Kirbissalsa mischen. Alles Uber die Spatzi verteilen
und mit den Rostzwiebeln garnieren.
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