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Rezept
Kasespatzle mit Zucchini und Pilzen

Ein Rezept von Kasespatzle mit Zucchini und Pilzen, am 19.04.2024

Zutaten

200g Zucchini 200 g Krauterseitlinge (ersatzweise Champignons)
1Bund Frihlingszwiebeln 5EL Olivendl

600 g frische Spatzle (aus dem Kiihlregal) 4 Stangel Basilikum
11/2EL Aceto balsamico bianco Salz

Pfeffer 200g Reibekase
3EL Rostzwiebeln
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 630 kcal, 36 g F,28 g EW, 48 g KH

Zubereitung

Die Zucchini waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Pilze putzen und in diinne Scheiben schneiden.
Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

In einem weiten Topf 2 EL Olivendl erhitzen. Darin die Pilze und Zucchini 1-2 Min. andiinsten. Dann die Spatzle und 100 ml
Wasser hinzufiigen und alles zugedeckt bei kleiner bis mittlerer Hitze 4-5 Min. dlinsten.

Inzwischen fiir das Basilikumol das Basilikum samt Stéangeln grob schneiden. Mit dem restlichen Olivendl und %2 EL Essig
in einen hohen Riihrbecher geben und mit dem Pirierstab fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Frihlingszwiebeln unter die Spatzle mischen und zugedeckt 1 Min. mitdiinsten. Alles mit 1 EL Essig betraufeln, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Reibekase tber die Spatzle streuen und ein wenig einarbeiten. Bei kleiner Hitze zugedeckt in 4-5
Min. schmelzen lassen.

Die Spatzle mit Rostzwiebeln bestreuen und auf Teller verteilen. Alle, die mégen, traufeln nun noch etwas Basilikumal
dariiber.
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