Spatzleseintopf mit Gemige, Tafelepitz und geschmelzten
Zwiebeln

Zutaten fir 4 Pergonen:

L kg Schmid'e No | frische Spatzle

250g gekochter Tafelgpitz

800m| Fleigehbruhe

[50q gemigchtes Gemage (Lauch, Sellerie, Karotten)
50q Butter

[ mittelgroBe Zwiebel

Petergilie

Schnittlauch

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Gerniige wagchen und klein schneiden. Tafelspitz in Streifen schneiden. Die Fleischbrihe aufkochen
und dag Gemige darin ankochen. Geben Sie die Spatzle und die Tafelgpitzatreifen dazu. Wirzen Sie
nach Gegchmack. Fur die Zwiebelechmalze, die Butter in der Ofanne geben und die geachnittene
Zwiebel bei mittlerer Hitze braunen. Zum Anrichten mit frigchen Krautern begtreuen und der
Zwiebelachmalze verfeinern.

Dieges Rezept konnen Sie auch mit Schmid ¢ No | frischen Knopfle zubereiten.
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