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GU Rezepte

Rezept
Kase-Klirbis-Spatzle mit Lauch

Ein Rezept von Kase-Kiirbis-Spéatzle mit Lauch, am 28.06.2026

Zutaten
ca.400 g Kirbis (300 g geputzt) 2 Stangen Lauch
2EL Rapsol Salz
Pfeffer 320g Weizenmehl (Type 1050)
3 Eier 1TL Currypulver
100 g Reibekase
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 535 kcal, 19 gF,25 g EW, 69 g KH

Zubereitung

1. DenKirbis waschen und von Fasern und Kernen befreien. Wenn nétig schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit 200 ml
Wasser in einem Topf bei kleiner Hitze garen. Kiirbis mitsamt Sud fein purieren.

2_ Inzwischen den Lauch putzen, griindlich waschen und in feine Ringe schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Lauchringe darin etwa 5 Min. anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Das abgekiihlte Kurbispliree mit Mehl, Eiern, 1 TL Salz und Currypulver zu einem glatten Teig verrthren. Der Teig sollte
eine dickfllissige Konsistenz haben. Beiseitestellen und zugedeckt 5-10 Min. quellen lassen.

4. Ineinem groRen Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Den Teig portionsweise mit einem Spatzlehobel ins
kochende Wasser reiben. Die Spatzle mit einer Schaumkelle herausheben, sobald sie an der Oberfldche schwimmen. In
eine hohe Auflaufform geben und mit etwas Lauch und Reibekase bestreuen. Portionsweise in dieser Reihenfolge weiter
einschichten, bis alle Zutaten verbraucht sind. Mit Lauch und Reibekase enden.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kaese-kuerbis-spaetzle-mit-lauch-100343 Seite 1



	Käse-Kürbis-Spätzle mit Lauch
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


