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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Allgauer Kasespatzle
Ein Rezept von Allgduer Kasespatzle, am 09.06.2026
Zutaten
500g Spatzlemehl (ersatzweise Mehl Type 405) Salz
4 Eier (GroRe M) 250 ml Milch
200 g Allgauer Emmentaler 3 Zwiebeln
2EL Butter
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 795 kcal

Zubereitung

Fur den Spatzleteig Mehl, 2 TL Salz, Eier und Milch in eine Schiissel geben und alles zu einem glatten, zahfliissigen Teig
verriihren. Den Teig mit einem Kochléffel so lange kraftig durchriihren (die Schwaben sagen den Teig »schlagen«), bis er
Blasen bildet. Wer will, kann den Spatzleteig auch mit den Rilhrbesen des Handriihrgerats verriihren oder bei einer
groReren Menge eine Kiichenmaschine zu Hilfe nehmen. Den Teig 5 Min. ruhen lassen. In einem groRen Topf reichlich
Wasser zum Kochen bringen und dann Salz zufiigen. Fiir die Zubereitung von Kasespatzle den Backofen auf 50° vorheizen
und eine feuerfeste Form hineinstellen.

Den Teig von Hand, mit Spatzlepresse, -hobel, -reibe oder -sieb portionsweise in das kochende Wasser driicken. Je nach
Werkzeug entstehen lange, kurze oder rundliche Spatzle bzw. Knopfle. Fiir die echten Allgduer Kasespatzle sollen es
runde Knopfle sein. Von der Unterseite des Gerats nach jeder Portion mit dem Messer oder Teigschaber den restlichen
Teig in das kochende Wasser streichen und das Gerat auf die Teigschiissel stellen, bis es wieder befiillt wird, damit der
Teig vom heilRen Wasserdampf nicht fest wird. Nachdem alle Spatzle geformt sind, das Spatzlegerat sofort in kaltem
Wasser einweichen. Niemals warmes oder heiftes Wasser verwenden, sonst klebt der Teig fest.

Sobald die Spéatzle an der Oberflache schwimmen, mit einem Schaumloffel abschopfen. Wer die Spatzle als Beilage
zubereitet, hélt sie in einer Schiissel mit warmem Wasser warm. Fiir die Kdsespétzle den Kése fein reiben. Die fertigen
Spatzle nacheinander in die angewarmte Form geben, nach jeder Portion etwas Kase dariiberstreuen. Die Zwiebeln
abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Zwiebelringe darin bei
mittlerer Hitze goldbraun braten. Zum Schluss die Spatzle mit zwei Gabeln kurz vermischen, sodass der Kase Faden
zieht. Die Zwiebeln Uber die Spatzle geben.
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