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Rezept
Kasespatzle mit Rostzwiebeln

Ein Rezept von Kadsespatzle mit Rostzwiebeln, am 28.06.2026

Zutaten
250g Mehl 3 Eier (M)
Salz frisch geriebene Muskatnuss
1-2EL Mineralwasser 120 g Bergkase (z. B. Allgduer Almkase, Gryeére,
Comté)
1TL Butter 1 Zwiebel
1TL Mehl 2EL Butterschmalz
Spatzlehobel flache ofenfeste Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 915 kcal

Zubereitung

Das Mehlin eine Riihrschissel geben. Eier, V2 TL Salz und 1 kraftige Prise Muskat hinzufiigen und alles gut verrithren. 1 EL
Mineralwasser hinzufligen und unterriihren, sodass ein zéhflissiger Teig entsteht. Falls nétig, noch 1 EL Mineralwasser
unterriihren. Den Teig 3 - 4 Min. kraftig mit einem Holzkochloffel schlagen, bis er Blasen wirft. Dazu den Holzl6ffel immer
wieder mit Schwung und Druck aus dem Handgelenk unter den Teig flihren und diesen vom Schiisselboden l6sen. Zeigen
sich nach 3 - 4 Min. Luftblasen wie beim Kaugummi, hast Du alles richtig gemacht.

Eine Schiissel mit kaltem Wasser bereitstellen. In einem Topf 3 | Wasser aufkochen lassen und 3 TL Salz hineingeben. Den
Spatzlehobel quer iber den Topf legen, ein Drittel des Teigs einfiillen und das Schiffchen ziigig hin- und herschieben, um
den Teig ins Wasser zu schaben. Je nachdem wie schnell oder langsam Du hobelst, werden die Spatzle ldngere
Wiirstchen oder runde Knépfchen. Fiir Kasspatzle sind ca. 2 cm lange Spatzle perfekt.

Sobald die Spéatzle oben schwimmen (das geht ganz schnell!), diese mit einem Schaumléffel herausholen und ins kalte
Wasser geben, damit sie nicht zusammenkleben. Dann die ndchste Portion ins Wasser hobeln. Wenn alle Nudeln fertig
und im kalten Wasser sind, die Spatzle in ein Sieb abgieRen und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 175° vorheizen. Den Kase reiben. Die Form mit der Butter ausstreichen. Die Halfte der Spatzle darin
verteilen, die Halfte des geriebenen Késes darlberstreuen. Die ibrigen Spatzle und den librigen Kése dariibergeben. Die
Spatzle im heiRen Ofen (mittlere Einschubleiste) ca. 15 Min. backen, bis der Kase geschmolzen ist und die Spatzle wieder
warm sind.

Inzwischen die Zwiebel schalen und quer in Scheiben schneiden. Die Ringe auseinanderlésen und mit dem Mehl
bestduben. Das Butterschmalz in einer grofien Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen lassen und die Zwiebelringe darin in
5-6 Min. goldbraun und knusprig braten. Leicht salzen und zum Servieren auf den Kasspatzle verteilen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kaesespaetzle-mit-roestzwiebeln-76571 Seite 1



	Käsespätzle mit Röstzwiebeln
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


