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Rainer Klutsch Mittwoch, 6. Dezember 2023
Kéasespéatzle mit Feldsalat Rezept fur 4 Personen

Dauer: 2 Stunden
Schwierigkeitsgrad: mittel
Heimatkliche

Zutaten:

Fir die Késespatzle:

400 g Weizenmehl, Type 405

6 Eier

etwas Salz

2 Zwiebeln

250 ¢ Allgauer Emmentaler oder Bergkase £
509 Butter '
etwas Pfeffer aus der Mihle

150 ml Milch

60 g Sahne

Fir den Salat:

100 g Feldsalat

2EL Apfelessig

1 Prise Zucker

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle

3 EL Rapsol

1EL Walnussol

Zubereitung:

1. Fur die Spatzle das Mehl in eine Schiissel geben, die Eier aufschlagen und zugeben. 1
Prise Salz aufstreuen. Alles mit einem Kochl6ffel vermengen und so lange schlagen, bis ein
glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel abdecken und den Teig 30 Minuten ruhen
lassen.

2. Einen groRen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

3. Ein Spatzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig geben. Den
Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne
Streifen ins kochende Wasser schaben. Sobald die Spéatzle gar sind, steigen sie an die
Wasseroberflache.

4. Die Spatzle mit einem Siebloffel/Schaumkelle aus dem kochenden Wasser herausnehmen
und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. AnschlieBend absieben. Das Ganze so
lange wiederholen, bis der gesamte Teig zu Spatzle verkocht ist.

5. Die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Kase reiben.

6. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen oder Grillfunktion auf mittlere
Stufe einschalten.

7. Zwiebeln in einer Pfanne in 40 g heil3er Butter goldbraun résten, mit Salz und Pfeffer
wdrzen.

8. Eine Auflaufform mit Butter einfetten.

9. Milch und Sahne in einen Topf geben, erhitzen und die Hélfte der gebratenen Zwiebeln
zugeben.

10. Eine Schicht Spatzle in die Auflaufform geben, etwas gerieben Kase darauf verteilen und
etwas von der Zwiebelmilch angief3en. Dann eine zweite Schicht Spatzle, etwas Kase und
etwas Zwiebelmilch in die Form geben und eine letzte Schicht Spatzle und die restliche
Zwiebelmilch einschichten.

11. Alles mit tibrigem Ké&se bestreuen und in den vorgeheizten Ofen geben. Die Kasespatzle
ca. 20 Minuten im Ofen garen, bis der Kése goldgelb geschmolzen ist.

12. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.
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13. Die restlichen Zwiebeln nochmals kurz in der Pfanne erwarmen und knusprig braten.
14. Fur die Salatsauce in einer Schiissel Essig, Zucker, etwas Salz und Pfeffer verriihren,
das Raps- und Walnussol zugeben, mit einem Schneebesen verriihren, den Salat

dazugeben und vermengen.
15. Kasespatzle aus dem Ofen nehmen, die Zwiebeln darauf anrichten und servieren. Dazu

den Salat servieren.

Pro Portion: 995 kcal/ 4170 kJ
77 g Kohlenhydrate, 40 g Eiweil3, 59 g Fett



