Vegetarischer Gaisburger Marsch

Fiir zwei Personen

4 kleine festk. Kartoffeln 1 Bund Suppengriin 1 Zwiebel
150 g Dinkelmehl (Typ 630) 100 g Butter 1 Fi
1 Muskatnuss Kurkuma, Salz, weifler Pfeffer

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Méhren und den Sellerie schélen und alles
grob klein schneiden. Den Lauch von den dufleren Blittern befreien, abwaschen, trocken tupfen
und in Ringe schneiden. Die Petersilie abzupfen. Das gesamte Gemiise in dem Topf aufsetzen und
kocheln lassen. Anschlieflend das Gemiise mit einer Schopfkelle herausnehmen, klein schneiden
und in eine groflere Suppentasse oder tiefen Teller geben. Den Gemiisesud mit Salz, Pfeffer
und etwas Muskat abschmecken. Anschlieend das Gemiise wieder hineingeben. Die Kartoffeln
schilen. Anschliefflend in gesalzenem Wasser gar kochen. Danach die Salzkartoffeln abgielen und
zum Gemiise geben. Aus dem Mehl, etwas Wasser, dem Ei, Salz und Kurkuma einen Spétzleteig
herstellen. Einen weiteren Topf mit Salzwasser erhitzen. Die Spétzle in das Salzwasser hobeln
und sobald sie an der Wasseroberfliche schwimmen zum Gemiise und zu den Kartoffeln geben.
Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einer kleinen Pfanne mit der Butter anbraten. Die
restliche Petersilie abzupfen und klein hacken. Den vegetarischen Gaisburger Marsch auf Tellern
anrichten, mit den Zwiebeln und der Petersilie garnieren und servieren.
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