Pizzoccheri

Zutaten fir 4 Personen

Pizzoccheri « 150 g Kartoffeln
« 300 g Buchweizenmehl » 150 g Wirz (Wirsing)
. 200 g Weizenmehl « Optional saisonales Gemiise: z. B. Mangold,
% TL Salz Erbsen, Bohnen, Spinat

. Ca.1-2 Tassen Wasser « 250 g Alpkase (vollfett), zu Spanen gerieben
« 150 g Grottino oder Parmesan, gerieben

Weitere Zutaten
« 150 g Butter

« Ca. 3| Wasser
«1TL Salz
« 150 g Karotten

« 1Knoblauchzehe, in Scheiben
o 3—4 Salbeiblatter
o Pfeffer

Zubereitung

« Das Mehl mit dem Salz mischen und mit dem Wasser ca. 5 min zu einem glatten Teig kneten.
Mit dem Wallholz den Teig auf eine Dicke von ca. 2—3 mm auswallen und in 7-8 cm breite
Streifen schneiden. Die Streifen mit Mehl grossziigig bestauben und aufeinanderlegen. In ca.
5 mm breite Nudeln schneiden.

- Wasser in einem grossen Topf aufkochen.

« Gemise risten und in regelmassige Stiicke schneiden, je nach Garzeit ins kochende
Salzwasser geben. Garzeiten: Karotten, Wirz, Bohnen und Erbsen (ca. 20 min); Kartoffeln,
Mangold (ca. 15 min); Spinat (ca. 10 min)

« Pizzoccheri dem Kochwasser ca. 10 min vor Ende der Kochzeit des Gemiises beigeben.

« Die Pizzoccheri und das Gemiise mit der Schaumkelle abschdpfen. Schichtweise
abwechselnd mit dem geriebenen Kase in eine vorgewarmte Auflaufform geben.

« Butter erhitzen, Knoblauch und Salbei darin anbrdunen, liber die Pizzoccheri giessen. Mit

etwas Pfeffer wiirzen, ohne zu mischen heiss servieren.
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