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GU Rezepte
Rezept
Schinken-Kase-Spatzle
Ein Rezept von Schinken-Kase-Spétzle, am 09.06.2026
Zutaten
250 g getrocknete Spatzle Salz
3 Zwiebeln 5EL Ol
130g Emmentaler 200 g gekochter Schinken am Stiick
2EL Kapern 100g Sahne
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 615 kcal

Zubereitung

]. DieSpétzle nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser bissfest garen. Die Zwiebeln schalen und klein wiirfeln.
In 3 EL Ol bei mittlerer Hitze in 3-4 Min. anbraten, bis die Zwiebelwdirfel glasig und schén gebraunt sind. Den Emmentaler
reiben. Schinken wiirfeln. Kapern grob hacken.

2. Die gekochten Spatzle in ein Sieb abgielRen und gut abtropfen lassen. Mit Zwiebeln, Emmentaler und Schinken
vermengen. Sahne und Kapern unterrihren. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spatzlemischung und restliches Ol
in Schalchen anrichten.

3. Das Raclettegerat vorheizen. Die Pfannchen jeweils mit etwas Ol bepinseln. 2 EL der Spatzlemasse hineingeben und 6-8
Min. Gberbacken, bis der Kase schon geschmolzen ist.
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