Kasspatzle

Saison
Frihling, Sommer, Herbst, Winter

Zubereitungszeit
60 Minuten
Rezept fir 6 Personen

Zutaten
500 g glattes Dinkelmehl
500 g griffiges Dinkelmehl
10 Eer
ca. Vs | Wasser
Kalz
2 Zwiebeln
450 g geriebener Bergkase
ca. 100 g Butter
1 Bund Schnittlauch
Kalz
Preffer ausder Miihle
ol

Zubereitung

Zwiebeln schalen und fein schneiden. Den Kasereiben. AusMehl, Eern,
Woasser und Salz einen zéhen, festen Teig rihren. Rund 5 Liter Wasser
aufkochen, kraftig salzen, eventuell einen Schuss Ol beigeben. Teig durch
einen Spétzlehobel inskochende Wasser streichen. Aufkochen lassen,und
sobald die Spéatzle aufgestiegen sind, abschdpfen. Spatzle lagenweisein
eine Schiissel schichten. Jede Lage mit Kése bestreuen. Mit Spétzle
abschlieBen.Zum Schlusseinen Schdpfer Salzw asser oder Rindsuppe
dariber gieBen. Zudecken und im Backrohr oder auf Dampf warm stellen.
Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Diefein geschnittene Zwiebel
goldbraun anrésten,zusammen mit der Butter Gber die Spatzle gieBen.
Mit frischem schwarzem Pfeffer und je nach Geschmack mit
geschnittenem Schnittlauch bestreut servieren.

Mabhizeit!
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