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Rezept
Kuirbis-Curry-Spatzle
Ein Rezept von Kiirbis-Curry-Spatzle, am 17.04.2024
Zutaten
250 g Kirbisfleisch (geschalt und geputzt) 300g Mehl
1TL Salz 2TL Currypulver
3 Eier (Grofke M) 250 g frischer Blattspinat
150 g geriebener Ziegengouda 5EL Korinthen
Rezeptinfos

PortionsgréRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
Pro Portion Ca. 470 kcal

Zubereitung

1. DasKirbisfleisch klein wiirfeln und mit einem Schuss Wasser zugedeckt in einem kleinen Topf in ca. 8 Min. weich
diinsten. Anschlieflend purieren.

2. Das Mehl mit Salz und Curry mischen. Eier, Kiirbispiiree und so viel Wasser (hdchstens 50 ml) unterriihren, dass der Teig
zah fliel3t.

3. Reichlich Salzwasser aufkochen. Spinat waschen, putzen und klein schneiden. Backofen auf 100° vorheizen. Teig
portionsweise in eine Spatzlepresse oder einen Spatzlehobel flillen und ins kochende Wasser geben. Kommen die
Spatzle an die Oberflache, eine Handvoll Spinat zugeben, einmal aufwallen lassen und alles mit einem Schaumloffel
herausheben.

4. Spatzle und Spinat in eine ofenfeste Form geben, mit etwas geriebenem Kése und Korinthen bestreuen. Im Ofen warm
halten. So fortfahren, bis der Teig und der Spinat verbraucht sind.
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