René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf
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Krautpizokel

Bizoccals cun ravitscha

Zutaten fur 4 Personen

Pizokel

Mehl

Milch

Eier, verquirlt
Bindnerfleisch
Salsiz

Lauch

Butter

Kraut
Wirsing
Spinat

Magerspeck
Knoblauchzehe
Schalotte
Butter

Rahm

Salz (Bouillon), Pfeffer,
Muskat

Fertigstellen
Butter

BUndner Bergkase

Zutaten zu einem glatten Teig rihren

Bundnerfleisch, Salsiz und Lauch fein wiirfeln
und in Butter dunsten. Unter den Pizokelteig mi-
schen. Etwa eine Stunden zugedeckt ruhen las-
sen.

Wirsing und Spinat in 2-3 cm grosse Quadrate
schneiden und im Salzwasser tiberwallen. Gut
abtropfen.

In feine Streifen schneiden
Fein hacken
Fein hacken

Speck, Knoblauch und Schalotte in Butter diins-
ten, Gemise dazu geben.

Zu Gemiuse geben und kurz aufkochen.

Gemise abschmecken

Gemuse mit Flussigkeit in bebutterte Gratinform
geben

Pizokelteig portionenweise auf ein Brett geben
und mit Spachtel in siedendes Salzwasser scha-
ben.

Sobald Pizokel an die Oberflache steigen, mit
Schaumkelle herausfischen und gut abgetropft
auf Gemuse legen.

Uber Pizokel reiben und kurz in den heissen O-
fen geben bis Kéase geschmolzen ist.
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