Gebratene HOrnli mit Bratspatzle und Erbsen

Fur die Bratspatzle wird Kalbsbrat mit Ei, Milch, Paniermehl und Zwiebel vermischt, das
macht sie schon fluffig. Damit sie ganz klein werden, wird das weiche Brat durch das
Spatzlesieb direkt ins heisse Wasser gestrichen. Im Schwabenland werden sie in
Bouillon als Spatzlesuppe serviert. Sie machen sich auch in einer Pasta-Sauce sehr gut
oder zusammen mit Erbsen in einem einfachen Gericht, wie gebratenen Hornli. Die
Zubereitung der Bratspatzle ist bei der Schwabischen Bratspatzlesuppe zu finden.

Zutaten (2 Portionen)
1209 Hornli mittel

30g Zwi ebel

1 Knobl auchzehe
1009 Br &t spatzl e

609 Er bsen auf get aut
309 G eyer zer

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

2 Spi egel ei er

Zubereitung
Hornli in Salzwasser gut gar kochen und abgiessen.

Zwiebel, Knoblauch hacken, Greyerzer durch die Rdstiraffel reiben.
Zwiebel und Knoblauch in nicht zu knapp Bratbutter diinsten bis die Zwiebel glasig ist.

Bratspatzle zugeben, Temperatur erh6hen, damit die Bratspatzle lebhaft brutzeln.
Sobald die Bratspatzle leicht braun sind, die Erbsen zugeben und ca. 3 Minuten
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mitrésten. HOrnli zugeben und unter haufigem Wenden braten bis sie leicht angeréstet
und ganz heiss sind. Kase portionenweise untermischen und dabei mit Pfeffer
abschmecken.

Anrichten und nach Belieben ein Spieglei darauflegen.
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