Karotten-Kasspatzen
mit Spitzkohl

Zutaten fiir 4 Personen:

Spatzle

3 Eier

200 g Mehl (Typ 550)
ca. 80 ml Milch

3 Mohren

aufserdem

1 Bund Lauchzwiebeln
3-4EL Sonnenblumendl
Salz

Pfeffer

Muskatnuss

1/2 Spitzkohl (ca. 300 g)
150 g Cheddar

hannoverspeist

Die Moéhren waschen, schilen und fein raspeln. In leicht gesalze-
nem Wasser blanchieren, abgieBen und gut ausdriicken. Die Zuta-
ten flr den Spéatzleteig gut vermengen und kurz quellen lassen.
Die Méhren und ggf. noch etwas mehr Fllssigkeit dazugeben.

Wasser in einem grof3en Topf aufkochen und die Spatzle nach

und nach hineingeben (hierzu ein Brett oder eine Spatzlepresse
verwenden). Sobald die Spatzle an der Wasseroberflache schwim-
men, diese absieben, abtropfen lassen und auf einen Teller geben.

Zwei Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. In einer Pfanne das
Ol erhitzen und den weiRen Teil der Lauchzwiebeln mit dem Spitz-
kohl darin diinsten. Die Spatzle hinziehen und den Kase unter-
rihren. Auf Teller geben und mit den griinen Lauchzwiebelringen
sowie etwas geriebenem Kase garnieren.

https: //hannoverspeist.de



