Qchmid'e Qourmetepatzle mit Camembert, roten
Rogtzwiebelh und
Preigelbeeren

Zutaten fur 2 Pergonen:

300q Schrid ¢ Gourmetepatzle
60ml Sahne

80q Carmembert

20ml WeilBwein trocken

25m| Gemiigebrihe

 mittelgro3e rote Zwiebel

Mgp weiBer Pfeffer aug der Mihle
Prige Salz

[ Mgp Thymian gerebelt

[EL Preigelbeermarmelade

[EL Butter

Zubereitung;

Zuerst die geschalte rote Zwiebel in dinne Streifen echneiden. Danach in einer Pfanne zugammen
mit der Butter bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Rihren go lange diingten, big gie ungefahr
50% Bewicht verloren haben und leicht gebraunt eind. Zum Ende mit einer kleinen Prige Salz
wirzen und warmhalten.

[n einem kleinen Topf den Camembert gewtirfelt zusammen mit der Sahne, der Gemugebrihe und
dem WeiBwein ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln laggen und dabei regelmaig umriihren.
Dann den Thymian und den Ofeffer zugeben und nochmalg gut umribren.

Nun die Spatzle direkt in die Camembert-Sahne-Migchung geben und bei weiter mittlerer Hitze ca.
,5 - 2 Minuten rahren, big gich alleg gleichmaiig gemischt hat und eine cremige Kongigtenz ergibt.



Bei Bedarf ein wenig Flussigkeit in Form von Sahne oder Brihe zugeben, falls die Kongigtenz zu
feat wird.

In einer Schale oder einem Teller zugammen mit den gebratenen roten Zwiebeln anrichten und mit
Preigelbeermarmelade dekorieren.

Tipp
Dazu pagst ein trockener oder halbtrockener Weiwein mit wenig Saure.
(z8. ein Chardonnay oder ein WeiBburgunder)



