Salbeischnitzel mit Spétzle

Salbeischnitzel:

4 kleine Schweineschnitzel

8 Scheiben Schinkenspeck

2 Apmcel

8 Salbeiblstter

2 Zwiebeln

Butter oder SClﬁmalz zum Braten

Spétzle:
400 g Mehl
4 ier

i TL Salz

200 ml Wasser (kalt)

Die SC}‘mitzel sehr diinn schneiden (aus 1 mach 2), aumcjedc Seite ein oder zwei
Salbeiblstter lcgen und zusammen mitje i Schinkenspecks’trehcen einwickeln.
Das (Ganze mit Zwicbeln in einer F]Canneﬁbraten und gegebcnemca”s warm stellen.
Im Bratfett die in Achtel geschnittenen Apmccl anschmoren (gcht auch bereits

wihrend die Schnitzel braten, aber Achtungl: Die Apmccl brauchen nicht allzu lang
und werden schnell ,,breiig“).

Fiir die SPétzle die /utaten vermischen, bis der Teig Blasen wirft und zél'nqijssig
ist. Wasser <gesalzen) ineinem TOP{: zum Kochen bringen und den Tcig n
gewﬂnschter Tec}mik (Brettschaben, Sp’étzleprcsse, SPétzlereibe> in das
kochende Wasscrgcbcn. Sobald die SPétzle schwimmen sind sie Fertig und

konnen am besten mit einer | ochkelle herausgenommen werden.




