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Pizzoccheri mit Lauch,
Wirz, Kurbis, Spinat,

Karotten, Baumnussen

und Alpkase

Rezept fiir 4 Personen

Zubereitung

Zutaten Pizzoccheri Zubereitung Pizzoccheri

400 g Pizzoccheri (Bundner Die Pizzoccheri ungefahr 30 Minuten in Salzwasser kochen. 10 Minuten vor Ende
Buchweizennudeln) der Kochzeit die Karotten und den Wirz dazugeben. In der Zwischenzeit Butter in
200 g Ruebli, in Wrfel geschnitten einer Bratpfanne erhitzen und Lauch, Kirbis und Knoblauch anbraten. Die

100 g Wirz, in feine Streifen Pizzoccheri-Karotten-Wirz-Mischung in ein Sieb abgiessen und mit dem Lauch,
geschnitten Kirbis, Baumnussen und Spinatblattern vermischen. Mit Salz, Pfeffer und

200 g Kurbis, in Wurfel geschnitten Muskatnuss abschmecken und in eine mit Butter gefettete Gratinform geben.
200 g Lauch, in feine Streifen Den Alpkase darauf verteilen und im Ofen bei 190 Grad ungefahr 15 Minuten
geschnitten Uberbacken. Nach Belieben mit gehackter Petersilie und Rostzwiebeln garnieren.

50 g Spinatblatter

50 g Baumnusse

1 EL Butter

10 g Knoblauch

Salz, Pfeffer, Muskat
200 g Alpkase, gerieben



