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Schnell und lecker:
Rahmspatzle mit Pesto und Gemuse

Portionen: 4
Schwierigkeitsgrad: leicht
Koch/Kéchin: Jorg llzhofer

Zutatenliste fiir die Rahmspatzle:

o Spatzle (frisch und selbstgemacht oder zugekauft)
e 1EL Butter

e 1-2 EL feine Zwiebelwiirfel

e 200-300 ml Sahne

e Salz

o Pfeffer

Zutatenliste fiir das Fruhlingsgemiise:

e 1-2 EL Butter oder Olivendl

e 400 g Gemiise (Schalotten fein gewiirfelt, junge Karotten, Lauch, griine
und gelbe Zucchini. Alles in kleine Stiicke geschnitten.)

e 1EL Petersilie (gehackt)

e das junge Griin der Karotten (frisch gehackt)

e Salz

o Pfeffer

o Pesto (gekauft oder selbstgemacht)

Zubereitung der Rahmspitzle

Butter in einer gr6Reren Pfanne schmelzen, die Zwiebelwiirfel ganz leicht mit
Farbe anschwitzen. Die Spatzle (eventuell schon separat erwdarmt) zugeben,
schwenken, mit der Sahne angielRen, wieder schwenken. Dann mit Salz und
Pfeffer abschmecken und warmstellen.

Tipp: Wenn Sie Spitzle selbst machen: Ein Kilo Spdtzlemehl, 20 Eier, etwas Salz
und Mineralwasser mit Kohlensdure. Mit diesen Mengenangaben werden die
Spdtzle perfekt!



»SWR4

Zubereitung des Frithlingsgemiises

Fiir das Gemiise die weitere Butter oder das Ol ebenfalls in einer Pfanne
erwarmen. Zuerst die Schalotten-Wiirfel und Karottenstiicke zugeben, nach
etwa drei Minuten die Zucchinistiicke und nach weiteren drei Minuten den
Frithlingslauch mitbraten. Schneiden Sie die Gemiisestiicke leicht schrdg, das
sieht beim Anrichten sehr gut aus.

Tipp: Wenn Sie nicht so viele Karotten, sondern mehr von dem anderen Gemiise
verwenden, konnen Sie noch etwas Puderzucker dazugeben. Dann
karamellisieren die Karotten schon.

AnschlieBend alles gut durchschwenken. Das Gemiise darf noch knackig sein!
Danach abschmecken und mit dem gehackten Karottengriin und der Petersilie
verfeinern.

Tipp: Das Karottengriin ist vielseitig verwendbar. Sie kénnen daraus auch Pesto
machen, indem Sie das Basilikum einfach durch dieses Kraut ersetzen!

Die Fertigstellung

Nun die Spatzle nochmals in der Pfanne schwenken, bis sie wieder warm sind.
Ein bis zwei Essloffel Pesto zugeben und mischen. Auf einem warmen Teller
anrichten und das Gemiise darauf geben! Sieht toll aus und schmeckt sehr
lecker.

SWR4 Baden-Wiirttemberg | Jorg llzhofer | 22.3.2023


http://www.swr.4.de/bw

