Buttermilchspatzle mit Camembert und

Zwiebelmarmelade

Zutaten (fiir 4 Personen)

400 g Spatzlemehl

4 Eier (M)

200 ml Buttermilch

Salz, Muskatnuss, schwarzer Pfeff er

250 g rote Zwiebeln

75 ml roter Portwein

125 ml roter Johannisbeersaft, 250 ml Pfl anzendl
300 g Camembert

50 g Haselnussblattchen

1/2 Bund glatte Petersilie

@ Zubereitungszeit Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
45 Min
Zubereitung

1. Fir die Spatzle Mehl, Eier, Buttermilch, 2 TL Salz und geriebene Muskatnuss in einer Schiissel mit
dem Handriihrgerat schlagen, bis der Teig Blasen wirft.

2. Zwiebeln langs halbieren, schilen und in feine Ringe schneiden. Reichlich Ol in einem Topf
erhitzen und die Zwiebelringe 4 — 5 Min. anschwitzen. Mit Portwein und Beerensaft, abloschen.
Sirupartig einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Camembert in kleine Wirfel schneiden. Haselnussblattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
résten. Pfl anzendl erhitzen, Petersilienblattchen abzupfen und im heiRen Ol knusprig ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

4. Wasser in einem groBen Topf erhitzen, salzen und den Spéatzleteig mit einem Spéatzlehobel ins
kochende Wasser hobeln. Sobald die Spatzle nach oben steigen, mit einem Siebl6ffel

herausnehmen, kurz in einem Sieb abtropfen lassen. Spatzle mit etwas Zwiebelmarmelade,
Camembertwirfel, Haselnussblattchen und Petersilie auf tiefe Teller verteilen und servieren.

Tipp: Nach Belieben mit gerésteten Zwiebeln oder gehackten Salzstangen bestreuen.
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