:D Gesamtzeit: 1 h
@ Aktivzeit: 1 h

Meine Wahl.

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
8 grosse Plétzli aus dem Stotzen vom Schweizer 993  kca
Schwein 649 Eiweiss
8 Scheiben Tranchen Speck vom Schweizer Schwein 86g Kohlenhydrate
400 g Knopflimehl 429 Fett
1TL Saz
4 Eier i
_ ﬁ enthalt Gluten
2dl Milch
M uskat m enthalt Laktose
150g Zwiebeln
2EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsdl A
1 Apfe Weniger Stress fur Schweizer Schweine
05Bund  Thymian So sorgt Schweinehalter Chappuis fir eine moglichst
400 g Pfifferlinge oder Eierschwammli stressfreie Haltung und beste Fleischqualitét.
Salz .........................................................................................................................
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
2EL grober Senf
2EL Butter
2dl Rindsbouillon
1dl saurer Halbrahm
2TL Speisestarke

Zubereitung

1 Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen.

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Schweiz. Natiirlich.



Meine Wahl.

Z Fir die Spatzli in einer Schissel Mehl, Salz, Eier, Milch und etwas Muskat zu einem glatten Teig schlagen
und diesen zugedeckt 20 Minuten ruhen lassen. Zwiebeln schélen, halbieren und in Streifen schneiden. In
einer Bratpfanne in der Halfte des Ols die Zwiebeln glasig andiinsten.

3 Apfel waschen, halbieren, entkernen und in feine Stifte schneiden. Thymian abzupfen und hacken. Pilze
risten und je nach Grésse halbieren oder vierteln.

lr Platzli flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf bestreichen. Mit Zwiebeln, Apfelstiften und
der Halfte des Thymians belegen und aufrollen. Mit Speck umwickeln und mit Zahnstocher fixieren.

5 Reichlich Salzwasser aufkochen. Butter in einer Pfanne schmelzen. Den Teig portionenweise durch ein
Spatzlisieb ins kochende Wasser dricken. Wenn die Spéatzli an die Oberflache steigen, mit einer
Schaumkelle herausheben und in die Pfanne mit der Butter geben. Zugedeckt warm stellen.

6 In einer Bratpfanne das restliche Ol erhitzen. Involtini rundherum etwa 8 Minuten braten, herausnehmen
und in Alufolie wickeln. Im Bratensatz die Pilze anbraten. Mit Bouillon abléschen und 2 Minuten kochen
lassen. Sauerrahm und Stérke verriihren und zur Sauce geben. Aufkochen, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Restlichen Thymian und Involtini beiftigen, alles nochmals gut heiss werden lassen. Mit Spatzli anrichten
und servieren. Tipp Neben Apfeln eignen sich auch Birnen gut fir die Fillung der Réllchen.

Tipp
Neben Apfeln eignen sich auch Birnen gut firr die Fiillung der Réllchen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




