Die Sennerei Schweineberg empfiehlt SENNEREI

Allgauer Kasspatzen Schueinel

http://allgaeuer-bergkaese.de Crerris

Aus dem Buch ,Urspringliches Allgau“
Kultur & Kulinarik

mit historischen Aufnahmen von Lala Aufsberg
Gerlinde Hagelmidiller, Herausgeberin

Rezept von der Allgduer Kochin Gertraud Schader

Kunstverlag Schweineberg

500 g Spatzlemehl (doppelgriffig)

5 Eier

100 - 200 ml Milch

1 TL Salz

3—-41Wasser

3 mittelgroBe Zwiebeln, fein gewlirfelt
200 g Allgauer Emmentaler, gerieben
150 g Bergkase, gerieben

60 g Backsteiner ohne Rinde, gerieben
20 g Butter fiir Spatzleschissel

10 g Butter zum Zwiebelbrdunen

Spatzlemehl mit den Eiern nach und nach gleichmalig verriihren, Salz und Milch zugeben,
den Teig grob vermengen — es diirfen noch kleine Mehlkliimpchen sichtbar sein —und 10
Minuten stehenlassen. Den Backofen auf 80 Grad anheizen und eine grolRe Schiissel zum
Vorwarmen hineinstellen. Salzwasser zum Kochen bringen und wahrenddessen die
Zwiebeln uner gelegentlichem Rihren in einer Pfanne goldgelb anbraten.

Wenn das Salzwasser leicht kocht, ungefahr 1/3 des Teiges durch den Spatzlehobel ins
Wasser driicken und nur einmal aufkochen lassen.

Die Spatzle mit dem Seihloffel sofort auf ein Sieb geben, abtropfen lassen und in die
gebutterte, vorgewarmte Schiissel geben.

1/3 vom gemischten Reibekase darlberstreuen und 1/3 der goldgelben Zwiebeln darauf
verteilen. Mit dem weiteren Spatzleteig ebenso verfahren: Spatzleteig ins Wasser hobeln,
aufkochen lassen, abseihen und schichtweise mit Kase und Zwiebeln stapeln. Dabei die
Schissel immer wieder zum Warmhalten ins Rohr stellen.

Mit den gerosteten Zwiebeln abschliellen und fertige Kasespatzle in der Schissel anrichten.
- Einfach lecker!

Dazu passt je nach Geschmack knackiger junger Schnittsalat, Feldsalat oder auch
lauwarmer Kartoffelsalat mit frischer Gartenkresse.



Hinweis:

Schrecken Sie Spatzle oder Nudeln nach dem Kochen nicht ab, denn dann ist schnell die
Bindung zur Sol3e weg. Auch frische Spatzle lassen sich abgekiihlt mit etwas flissiger Butter
dariber (ohne Kase) portionsweise einfrieren.

Biertipp:
Malz- und karamellbetontes Bier passt hervorragend zu pikant-wiirzigen Kasegerichten,
ebenso Marzenbier.
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