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ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

4 GUTSGLUCK Eier (M), 300 g KU-
CHENSTOLZ Mehl, 100 g BIO SONNE
Walniisse
/2 ERNTESCHATZ Wei3kohl, 150
ml WeiBwein, 150 mL LANDFEIN
Sahne, 2 EL LANDFEIN Butter, 1 EL
SOMMERLAND Honig, 1 TL COOK!
Kiimmel
1 ERNTEKRONE Zwiebel, 1 GOLD-
BLUME Brétchen, 1 GUTSGLUCK Ei
(M), 500 g GUT BARTENHOF ge-
mischtes Hackfleisch, 200 mL LAND-
FEIN Milch, 1 EL SUNRED Senf, 1 EL
BIO SONNE Petersilie, 1 TL COOK!
Paprikapulver, Salz und COOK! Pfef-
fer, FRISAN Schmalz zum Braten

ZUBEREITUNG:

1. Fir den Spatzleteig die Walniisse in
der Kiichenmaschine fein mahlen und
zusammen mit Mehl, Eiern und Salz zu
einem zdhflissigen Teig verriihren.

2. Im Anschluss mindestens 10 Minuten
ruhen lassen und in der Zwischenzeit
Salzwasser zum Kocheln (nicht zum
Aufkochen) bringen.

3. Den Teig portionsweise auf einem
Brett in das Kochwasser schaben oder
durch eine Spatzlepresse hineindrii-
cken.

4. Sobald die Nudeln an der Oberflache
schwimmen, abschépfen und Leicht ab-
kiihlen lassen.

5. Im ndchsten Schritt das Brotchen ge-
wiirfelt in Milch einweichen — wahrend-
dessen die Zwiebel fein wiirfeln.

6. Anschlieend Hackfleisch, Brot-
chen, Zwiebel, Ei, Senf, Petersilie,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer
griindlich vermengen. Aus der
Masse acht gleich grof3e Frikadellen
formen.

7. Den Kohl in diinne Streifen
schneiden und zundchst mit etwas
Salz in Butter anbraten — Honig
dazugeben, leicht karamellisieren
und mit WeiBwein abldschen.

8. Das Gemiise mit Sahne, Pfeffer
und Kiimmel verfeinern und die
Spatzle untermischen.

9. Zum Schluss die Frikadellen in
Schmalz von jeder Seite fiir 1 Minute
goldbraun anbraten und zusammen
mit den Spatzle servieren.




