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    Jeremias geschabte Spätzle mit 
    Schweinegeschnetzeltem und Pfi ff erlingen

Zartes Schweinegeschnetzeltes und frische Pfi ff erlinge in einer cremigen 
Kräuterrahmsauce, verfeinert mit feinen Zwiebeln und frischen Kräutern. 
Abgerundet mit gehobeltem Parmesan.

Zutaten:
für 4 Portionen

400 g  Jeremias geschabte Spätzle
500 g  Schweinefi let oder Schweinerücken
300 g  frische Pfi ff erlinge
1 große  Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 EL  Olivenöl 
2 EL  Butter   
150 ml  Weißwein (optional)
250 ml  Sahne
150 ml  Gemüse- oder Kalbsfond
1 TL  Dijon-Senf
Salz, Pfeff er, Muskat
frische Petersilie, frischer Schnittlauch
Parmesan zum Hobeln



Zubereitung:

Jeremias geschabte Spätzle und einen 
großen Topf bereitstellen. 

Fleisch in feine Streifen schneiden und in  
1 EL Olivenöl kräftig anbraten. Herausnehmen. 
Schalotte und Knoblauch fein würfeln und in Butter 
glasig dünsten. Pfifferlinge zugeben und 4–5 Minuten 
kräftig anbraten. Mit Weißwein ablöschen und fast voll-
ständig einkochen lassen. Fond und Sahne zugeben. Senf 
einrühren und die Sauce leicht einköcheln lassen. Fleisch 
wieder hinzufügen und noch 2–3 Minuten ziehen lassen. 
Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken. 

In der Zwischenzeit die Jeremias geschabte Spätzle in 
reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung 
bissfest garen, in ein Sieb abgießen und abtropfen lassen. 
Nudeln zurück in den Topf geben und warmhalten.

Petersilie und Schnittlauch unter das Geschnetzelte heben. 
Mit den Spätzle vermengen und mit frisch gehobeltem 
Parmesan servieren.

Arbeitszeit: 35 min

Guten Appetit wünscht Ihnen

Genießen Sie dieses und weitere leckere Teigwarengerichte bei 
den Jeremias-Nudelsamstagen auf dem Oechsle Fest Pforzheim. 

Rezeptvorschlag für Sie kreiert von Sandra Noack, 
Naturparklauben Hühnerglück


