Kasespatzle mit Rostzwiebeln und Gurkensalat

Zutaten (fiir 10 Personen) Zubereitung
e 1500 g Mehl (Typ 405, 550 oder Spatzlemehl) Réstzwiebeln
e 15Eier 1. Die Zwiebeln schilen, die Enden abschneiden und in feine Ringe (oder

e 8 Zwiebeln

e 650 g Kase (am besten 400 g Bergkase und 2

250 g Emmentaler gemischt)

e 5Salatgurken 3

e 1Bd. Petersilie (ca. 75 g)

halbe Ringe) schneiden.

Die Zwiebeln in eine groRe Schiissel geben und mit 5 E1 Mehl gut ver-
mengen (am besten mit der Hand). In ein Sieb geben und tiber dem
Waschbecken schiitteln, bis kein Mehl mehr kommt.

In einer (am besten beschichteten) Pfanne Ol auf mittlerer Hitze heil
werden lassen, die Zwiebeln zugeben (es muss auf jeden Fall das ,Brut-
zeln“ anfangen, sobald die Zwiebeln reinkommen, am besten mit einer

 1Bd.Dill (Ca' 40 g) frisch oder getrOCknet/ ausprobieren). Wenn sie Farbe bekommen, umrithren und die Hitze noch
tiefgefroren etwas reduzieren. Ca. 20 Minuten weiter braten, bis die Zwiebeln richtig
e 125 g Sauerrahm kross sind. Mit etwas Salz abschmecken.
o éZEllil So.r[;ner];bllumepol Spitzle
° wellser balsamico
1. Grundregel fir den Teig: Verhiltnis von Mehl (g) zu Flussigkeit (ml)
e 12 gschwarzer Pfeffer (= Eier oder Eier und Wasser) = 1:1
e 50gSalz(2,5EL) 2. Die Fliissigkeit in eine Schiissel geben, Salz (und evtl. etwas Muskat) zu-
e 5g Muskat (2-3 TL) geben und das gesiebte Mehl zugeben, wiahrenddessen immer mit einem

Holzloffel umrithren. Wenn es keine Klumpen mehr gibt, so lange weiter
rithren bis der Teig Blasen wirft. Den Teig ca. 15 Minuten stehen lassen.

Ausreichend Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, das Wasser
salzen. Den Kése reiben und bereitstellen.

Den Teig mit einem Hobel, einer Presse oder durch ein Sieb ins kochende
Wasser gleiten lassen (immer nur 1-2 Schopfkellen auf einmal!), ca. 1-2
Minuten warten bis die Spatzle oben schwimmen, dann abschépfen
und in einer groRRen ofenfesten Schiissel (oder einem Topf) mit Kése und
ein wenig Spatzlewasser vermengen, im Ofen warm stellen. Das Ganze
so oft wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Die ganze Masse
abschmecken (das Spatzlewasser nicht vergessen, das macht das Ganze
schoén cremig!).

Thr kénnt eine Spatzle Reibe oder einen Spatzlehobel verwenden, es geht
aber auch wunderbar ohne.

https://meinbdp.de/display/bula22/Rezepte






