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GU Rezepte
Rezept
Einfache Kasespatzle
Ein Rezept von Einfache Kasespéatzle, am 18.04.2024
Zutaten
200g Emmentaler 500g Mehl
4 Eier Salz
2 Zwiebeln 3 EL Butter
Pfeffer aus der Miihle
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 735 kcal

Zubereitung

1. Ambesten gleich schon mal den Kése reiben - man sollte ein Spatzle nicht warten lassen, wenn es aus dem Wasser steigt.

2. In einer Schissel das Mehl mit den Eiern, 1-2 TL Salz und ungefahr ¥4 | lauwarmem Wasser locker mischen und so lange
riihren, bis ein glatter Teig entsteht, der nicht so fest ist wie Kuchenteig, nicht so diinn wie Pfannkuchenteig, sondern
irgendwie zah vom Loffel tropft.

3. Dann den grofien Topf mit 3 | Wasser fiillen, 1 EL Salz dazu, Deckel drauf und zum Kochen bringen. Zwiebeln schélen, in
feine Ringe schneiden. Die Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen, die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze goldgelb
anbraten, warm halten. Den Backofen schon mal auf 200° vorheizen (Umluft 180 Grad) und eine feuerfeste Form
reinstellen, in der viele Spatzle Platz haben.

4. Das Wasser miiRRte jetzt kochen: also Deckel auf, Spatzlehobel, Spatzledriicker oder einfach ein Plastiksieb auf den Topf
stellen. Eine gute Portion des Teiges einflllen und durch die Offnungen hobeln, driicken oder mit einem Kochléffel
durchschaben. Die abtauchenden Teigstreifen mehrere Male kurz aufkochen lassen, bis sie freiwillig wieder nach oben
kommen. Das dauert pro Fuhre 3-5 Minuten. Dann die nachste Portion einfiillen. Die oben schwimmenden Spéatzle immer
mit dem Schaumloffel aus dem Wasser holen, gut abtropfen lassen und sofort in die heifRe Schiissel im Ofen fiillen. Jede
Schicht pfeffern und mit Kése bestreuen. Oberste Schicht mit den Zwiebeln samt der heiRen Butter kronen - den Ofen
kurz noch heiflder stellen (250/220) und die Spatzle 5 Minuten iberbacken.
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