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Zubereitung

1. 5 Liter Wasser zum Kochen bringen.

2. Teig: Eier mit Milch und Salz verquirlen. Mehl im Sturz
dazugeben und vermischen. Petersilie fein hacken und
ebenfalls dazugeben. Teig mit dem Mixer verrihren.

3. Wirz in grobe Stiicke schneiden und im kochenden,
gesalzenen Wasser blanchieren (ca. 1 bis 2 Minuten kochen);
mit der Schaumkelle aus dem Wasser heben und auf die Seite
stellen.

4. Pizokelteig auf ein Brett geben und Stlicke direkt ins
kochende Wasser abspachteln (siehe Film).

5. Speck in weiter Pfanne knusprig anbraten, blanchierten
Wirz dazugeben und kurz aufwarmen.

6. Wenn die Pizokel an die Oberflache kommen, sind sie gar;
mit einer Schaumkelle direkt in die Bratpfanne schépfen, mit
Speck und Wirz mischen und sofort servieren.
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