CHAMPIGNON-GESCHNETZELTES

Zubereitung

1
/A

Das Hiihnerfilet in Streifen schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Streifen
darin anbraten.

Zwiebel und Knoblauch schilen und schneiden. Das Fleisch
aus der Pfanne nehmen und darin die Zwiebel und
Knoblauch anrdsten.

Die Champignons schneiden und mitrosten und mit Mehl
stauben. Nun das Fleisch wieder in die Pfanne geben, mit
Wasser aufgiefeen und noch etwas kdcheln lassen. Mit
Schlagobers, Petersilie, Salz und Peffer abschmecken.

Fiir die Spitzle aus Mehl, Eiern, Milch und Salz einen
Spitzleteig zubereiten und diesen 10 Minuten rasten lassen.
Reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen und den Teig
durch eine Spitzlereibe direkt ins kochende Wasser
driicken. Nur kurz kochen lassen, bis sie an die Oberfldche
aufsteigen. Spitzle abseihen und gemeinsam mit dem
Geschnetzelten servieren.

Statt Spatzlemehl kann man auch griffiges Mehl verwenden.
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Salz, Pfeffer, Petersilie

SPATZLE
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