heute gibt es...
Champignonspatzle

Zutaten: (fiir 4 Personen)

500g Champignons

2-3 EL Zitronensaft

4 Zwiebeln

150g Emmentaler, gerieben

1 Bund Petersilie

2 EL Butter

Salz, Pfeffer

6009 Spatzle (selbstgemacht oder welche aus dem Kuhlregal)
Y TL Paprikapulver (edelsiR)

Zubereitung:
1. Champignons putzen, in Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.
2. Zwiebeln schalen, 1 Zwiebel in Wurfel, die anderen 3 in Ringe schneiden.
3. Backofen auf 200°C (Umluft) vorheizen.
4. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelwurfel sowie Champignons dazugeben, anbraten

und anschlieBend mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Spatzle, dann den Kase und schlielRlich die gehackte Petersilie unterheben. Nun kommt das
Ganze in eine ofenfeste Form und wird im Ofen fur etwa 10 Minuten goldgelb gebraten.
Wahrenddessen 1 EL Butter in einer anderen Pfanne erhitzen, die Zwiebelringe mit dem
Paprikapulver mischen und in der Pfanne goldgelb braten.

Die Zwiebelringe mit Salz und Pfeffer wirzen und vor dem Servieren auf den
Champignonspatzle verteilen.
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