PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877

PASTE SPAETZLE CU BRANZA

INGREDIENTE

400 g faina

1 lingurita de sare

5oua

2 varfuri de cutit de turmeric
4 cepe

1-2 linguri de unt clarifiat
70 mlvin alb sec

80 ml sméantana

80 ml supa de legume

250 g cascaval

coriandru, piper si nucsoard
sare

s

4 PORTII

MOD DE PREPARARE

F&ina se pune intr-un bol si se face o gaur& in centru. in gauré se sparg
oudle si se adauga sarea si turmericul. Se amestecd cu o lingura de lemn
si se bate pana cand se obtine un aluat fin. Se adauga putina apa
minerald. Aluatul trebuie sa fie putin lipicios. Se acopera bolul si se lasa
sa stea timp de de 30 de minute.

Intre timp, se umple o oal& mare cu ap4, se adaugé sare si se fierbe.
Treptat, aluatul se pune Tntr-o masina de spaetzle si bucatile rezultate
se adauga Tn apa care fierbe. Cand galustile spaetzle sunt gata, se vor
ridica la suprafatd. Cu o spumierad, se iau din apa care fierbe si se pun
intr-un vas termorezistent. Se repeta procesul pana cand se termina
aluatul. Ceapa se curata de coaja si se taie in inele subtiri. Ceapa se
cdleste intr-o tigaie cu untul clarifiat. Se asezoneaza cu coriandru, piper
si nucsoara. Se ia o treime din ceapa célitd si se pune deoparte.




INGREDIENTE

400 g faina

1 linguritd de sare

5ouad

2 varfuri de cutit de turmeric
4 cepe

1-2 linguri de unt clarifiat
70 mlvin alb sec

80 ml sméanténd

80 ml supa de legume

250 g cascaval

coriandru, piper si nucsoara
sare

PASTE SPAETZLE CU BRANZA

MOD DE PREPARARE

Se adauga vin alb n tigaie si se reduce totul la foc mic. Se adauga
smantana si supa baza de legume si se reduce pana cand sosul
devine putin cremos. Se asezoneaza cu putina sare. Sosul de ceapa
se toarnd peste spaetzle. Se da prin razatoare cascavalul si se
presara deasupra. Se presara cascaval pe ceapa ldsata deoparte.

Cuptorul se preincélzeste la 250°C, cu functia grill, si se coace pe
raftul de la nivelul 3 timp de 2-3 minute pana cand se topeste
cascavalul.

Excelent cu salata verde cu dressing acrisor.






