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Rezept
Kasespatzle mit Allgauer Emmentaler

Ein Rezept von Kasespatzle mit Allgduer Emmentaler, am 09.06.2026

Zutaten

400 g Spatzlemehl (Weizenmehl Type 405 geht auch, 7 Eier (M)

hat aber etwas weniger Biss) 100ml Mineralwasser

Salz frisch geriebene Muskatnuss
1EL neutrales Ol 400g Zwiebeln
3EL Butterschmalz 100 g Allgduer Emmentaler
100 g Raclettekase oder Limburger 1EL Butter + Butter fir die Form

Spatzlepresse

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 775 kcal

Zubereitung

Die Zutaten abwiegen und bereitstellen.

Fur den Spatzleteig in einer Schiissel Mehl, Eier, Mineralwasser und jeweils 1 kréftige Prise Salz und Muskat mit einem
Kochloffel verschlagen, bis der zah-dickflussige Teig Blasen wirft. Den Teig kurz ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schalen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne die Zwiebeln mit
dem Butterschmalz und 1 kraftigen Prise Salz bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten. Das dauert ca. 10 Min. und es ist
entscheidend, oft umzuriihren - gegen Ende der Garzeit darf man gar nicht mehr aufhéren zu riihren, damit die Zwiebeln
schon gleichmaRig gebraunt werden.

Die beiden Kasestlicke raspeln - Emmentaler macht die Spatzle cremig, Raclettekédse oder Limburger geben dem Gericht
die richtige Wiirze - das genaue Verhaltnis zwischen den beiden Sorten kénnen Sie selber bestimmen. Kase, der sich
schlecht raspeln lasst, einfach in diinne Scheiben schneiden. Eine grofie Auflaufform leicht buttern.

Den Backofen auf 250° vorheizen. Einen grofsen Topf mit Wasser und 10 g Salz pro Liter Wasser zum Kochen bringen. Eine
Spétzlepresse mit Teig fiillen, die Spatzle mit ca. 10 cm Abstand zur Wasseroberfladche durch die Presse driicken.

Nicht ganz einfach - aber lecker - ist es, die Spatzle von einem diinnen Spatzlebrett mit Griff (ca. 15 x 25 cm) direkt mit
einer langen Palette oder einem breiten Messer ins kochende Wasser zu schaben. Dafiir den Teig in kleinen Portionen
aufs nasse Brett geben, mit der nassen Palette glatt streichen und dann zligig moglichst diinne Teigfaden tber die
Brettkante ins Wasser schaben - so wird jedes Spatzle vom Teig an der Brettkante abgeschnitten. Daflir nur 30 ml oder
gar kein Wasser in den Teig geben. Teig und Brett immer wieder befeuchten.
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7. Sobald die Spétzle an die Oberflache steigen, mit einem Schaumloéffel herausnehmen. Wenn die Spatzle erst spater
serviert werden, in kaltem Wasser abschrecken. Sobald alle Spatzle fertig sind, abgieRen und mit etwas Ol vermischen
damit sie nicht zusammenkleben.

8. Flr Kasespatzle die jeweils fertigen Spatzle aus dem Wasser heben, auf dem Siebloffel abtropfen lassen und direkt in die
Form geben. Mit ein oder zwei Loffeln Zwiebeln und etwas geriebenem Kéase bestreuen. Butter in Flockchen auf den
Spatzle verteilen. Jetzt kocht vermutlich auch das Wasser im Topf wieder kraftig. Neue Spéatzle ins Wasser driicken,
aufsteigen lassen, in die Form fiillen und so weiter, bis der Spatzleteig verbraucht ist. Dabei etwa ein Drittel vom Kase
aufbewahren und zuletzt tiber die Spatzle streuen.

9. Im Ofen (Mitte) 5-8 Min. Uberbacken, bis der Kase zerlauft und die Spatzle durch und durch heil sind. Servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kaesespaetzle-mit-allgaeuer-emmentaler-73105 Seite 2



	Käsespätzle mit Allgäuer Emmentaler
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


