Gurkenspatzle

(4 Personen)

Zutaten:
e 2-3 Landgurken
2 Zwiebeln
30 g Butter
150 g creme fraiche
Kréutersalz, frisch gemahlener Pfeffer und Maggiwiirze
2 EL Weinessig

Zubereitung
1. Spatzleswasser aufsetzen
2. Gurken schalen und in feine Scheiben hobeln, in eine Schiissel geben und leicht salzen

3. Zwiebeln in feine Ringe schneiden im Schmortopf in Butter mit etwas Krautersalz
hellbraun anrdsten und dann mit creme fraiche abléschen, Pfeffer und kréftig Maggi (15-
20 Spritzer) zugeben, unter Ruhren bei geringer Hitze kdcheln bis die Zwiebeln weich
sind (ca. 5 Min.); warm stellen.

Spétzle schaben und kochen und alle in eine grofRe Schussel geben
Gurken leicht ausdriicken

6. Die Gurken auf die Spatzle geben, die ZwiebelsoRe mit etwas Essig dariibergieen und
alles gut vermischen, evtl. Nochmals nachwirzen. Muss richtig schleimig sein!
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