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Kategorie: Beilagen

Kiirbisspatzle

Zutaten fiir 2 Personen

250 g Hokkaidokiirbis

1-2 EL Olivendl

1 Zweig Rosmarin

1-2 Zweige Thymian

2 angedriickte Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer

5 EL Olivenol
1 Ei

250 — 275 g Mehl (Typ 00)

Salz, Pfeffer und Muskat

waschen und in dicke Spalten schneiden. In eine passende Auflaufform legen.

dariiber verteilen,

sowie
dazu legen und mit

wiirzen. Die Auflaufform mit Alufolie verschlieBen und alles bei 175°C Ober-
/Unterhitze fiir eine Stunde im Backofen garen lassen.

Die Auflaufform aus dem Ofen nehmen, die Krauterzweige und die
Knoblauchschalen entfernen, den Kiirbis zusammen mit dem Knoblauch und der
gezogener Fliissigkeit fein piirieren und in eine Riihrschiissel umfiillen..

und je nach Fliissigkeitsmenge und Gréf3e des Eis

zugeben, bis ein zah flieBender Spatzleteig entsteht. Den Teig anschlieBend fiir
etwa 30 Minuten ruhen lassen.

AnschlieBend den Teig noch einmal kraftig aufschlagen, mit

fein abschmecken und zu Spétzle verarbeiten.

Die Kiirbisspétzle eigenen sich sehr gut als Beilage zu herbstlichen Gerichten, Braten und Schmorgerichten.
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