Gemusekndpfli mit Wintergemise

fur 4 Personen Saison November-Februar
Teig

25091 Mehl

b ogr Salz

15 d Mich

/A Eler alles miteinander verriiren und glatt Kopfen mind. 12 Std.

runen lassen.

2t Wasser kochen, zanflissiger Telg durch den Kndpfilnobel streichen und
209r Salz ca. b Min. ziehen lassen. Mir der Schaumkelle heraus nelhmen.

In der Zwischenzet
| grosser  Lauch habieren und dann in feine Ringe schineiden
1-% Ruebli schdlen habieren und  feine Schelben schineiden

In einer Bratpfanne ein paar Tropfen O geben und dos Gemise darin knackig andampfen. Mt co.
/2d Weisswein ablischen und gut mit Salz und Pfeffer wirzen. Beiseite stellen.

| d Ralm In einer Grafinform ein wenig Rahm ouf den Boden giessen.
Der Boden solfe nur leicht bedeckt sein.

Donn die hilfte Knopfli in die Gratinform geben, das Gemise dartber verfelen und jetzt den Rest
Knopfii dartber geben.
Zum Sehluss frisch gerieben Gruyere dartiber streuen, die Kndpfli solten schon bedeckt sein.

Bei 200 Grad, ca. 10 Minuten backen, bis der Kise geschimolzen ist

Winferzeit: Zur Vorspeise in der Winferfzett serviere ich einen Nissisalat mit Ei und schon steht ein
feines Essen ouf dem Tisch.

Sommerzet: Im Sominer mische ich zum Beispiel Peperon, Zuchetti und Broccoli ins Gemise.
Schnellere Variante: ferfige Knopfli im Coop kaufen!

Tipp
Wer mag kann noch Zwiebelringe anbraten und dartber streuen. EN GUETE!
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