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Rezept
Kasespatzle-Gratin
Ein Rezept von Kasespatzle-Gratin, am 09.06.2026
Zutaten
1 rote Zwiebel 250 g Apfel (z. B. Boskop)
200g Lauch 80g Butter
800 g Spatzle (aus dem Kihlregal) Salz
Pfeffer 3 EL gehackte Petersilie
150 g Bergkase (oder Greyerzer) Butter fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 690 kcal

Zubereitung

1. Die Form mit Butter einfetten. Den Backofen auf 180° vorheizen. Zwiebel schélen, halbieren und in Streifen schneiden.
Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Scheibchen schneiden. Lauch putzen, langs halbieren, griindlich waschen und
in dinne Streifen schneiden.

2. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Spatzle zugeben und 3 Min. anbraten. In einer zweiten Pfanne lbrige Butter erhitzen,
die Zwiebel darin glasig diinsten. Lauchstreifen zugeben und ca. 3 Min. mitbraten. Apfel untermischen und alles ca. 6 Min.
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie unterriihren.

3. Das Gemliise mit den Spatzle in einer Schiissel mischen. Die Mischung in die Form fiillen. Den Kase reiben und dartiber
streuen. Im Ofen (Mitte, Umluft 170°) ca. 20 Min. backen.
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