
Rustikale SpÃ¤tzlepfanne

Description

Zutaten
fÃ¼r 3 Portionen

200 g SpÃ¤tzle
2 Zwiebeln
2 FrÃ¼hlingszwiebeln
250 g Champignons
1-2 EL Ã?l
1-2 EL gewÃ¼rfelten durchwachsenen Speck
50 ml Kochsahne (15% Fett)
1 Beutel KNORR Fix fÃ¼r KrÃ¤uter-Rahm Schnitzel
30 g geriebener BergkÃ¤se

Zubereitung

1. SpÃ¤tzle nach Packungsanleitung kochen.

2. Zwiebeln schÃ¤len und in Ringe schneiden. FrÃ¼hlingszwiebeln putzen, waschen und ebenfalls in
Ringe schneiden. Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

3. Zwiebeln in einer Pfanne im heiÃ?en Ã?l goldgelb rÃ¶sten und herausnehmen. Champignons und
Speck im verbliebenen Bratfett andÃ¼nsten. 300 ml kaltes Wasser und Kochsahne zugieÃ?en,
Beutelinhalt KNORR Fix fÃ¼r KrÃ¤uter-Rahm Schnitzel einrÃ¼hren und unter RÃ¼hren aufkochen.
FrÃ¼hlingszwiebelringe zugeben und bei schwacher Hitze ca. 3 Minuten garen.

4. Abgetropfte SpÃ¤tzle untermischen und mit geriebenem BergkÃ¤se und RÃ¶stzwiebeln bestreut
servieren.
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