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Kisespatzle mit gerosteten roten Zwiebeln

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Zutaten fir 2-3 Portionen:

Fir die Spatzle:
3 Eier

300 g Mehl

130 ml Wasser

1 TL Salz

Alternativ 600 g frische Spatzle aus dem Kiihlregal

Fur die Kasespatzle:

150 g ANDECHSER NATUR Bio-Bergtaler oder Bio-Bergkase
30 g ANDECHSER NATUR Bio-Almbutter

150 g ANDECHSER NATUR Bio-Schlagsahne

150 ml Gemiusebriuhe

Salz, Pfeffer und gemahlener Muskat

1 Bund frische Petersilie

2 grof3e rote Zwiebeln

Fiur den Salat:

1 kleiner Kopfsalat
1 Salatgurke

2 EL Olivenol

1 EL WeilSweinessig
1 TL Agavendicksaft



1 Spritzer Zitrone
Salz und Pfeffer

@@
So geht's

1.

Fir die Spatzle Eier, Mehl, Wasser und Salz mit den Knethaken eines Rithrgerates
verkneten, bis der Teig Blasen wirft und sehr zahflissig ist. Er sollte nur leicht vom
Loffel flieSen.

. Den Teig 15 Minuten ruhen lassen. Wahrenddessen einen grolsen Topf mit leicht

gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

. Den Spatzleteig portionsweise auf einem schmalen Brett glatt streichen und mit

einem scharfen Messer oder einer Teigkarte diinne, lange Teigportionen abstechen
und ins kochende Wasser schaben. Alternativ den Teig durch eine Spatzlepresse in
das Wasser driicken.

Die Spatzle mit einer Siebkelle herausnehmen sobald sie an der Oberflache
schwimmen und kurz unter kaltem Wasser abbrausen. AnschlieSend in eine grof3e
Schiissel geben.

. Die fertigen Spatzle in eine Pfanne mit 15 g ANDECHSER NATUR Bio-Almbutter geben

und leicht anbraten.

. AnschlieSend mit ANDECHSER NATUR Bio-Schlagsahne und Gemisebriithe abléschen

und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 5 Minuten kocheln lassen.

. Wahrenddessen den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

. Den ANDECHSER NATUR Bio-Bergtaler vom Rand befreien und klein raspeln. Die

Halfte des Kases zu den Spatzlen geben und unter Rithren schmelzen lassen.

Sollte die Pfanne nicht ofenfest sein, die Kasespatzle in eine geeignete Auflaufform
fullen. Mit dem restlichen Kase bestreuen und fur 15 Minuten im Ofen uberbacken.

. Die Zwiebeln abziehen und in diinne Ringe schneiden. In einer Pfanne 15 g Butter

erwarmen und die Zwiebelringe darin 10-15 Minuten anrosten.

. Die Petersilie waschen, trockenschiutteln und fein hacken.

. Flur den Salat den Kopfsalat und die Gurke waschen, den Salat klein zupfen, die

Gurke in dinne Scheiben hobeln und beides in eine Schiissel geben. Fir das
Dressing Olivenol, WeilSweinessig, Agavendicksaft und Zitrone gut vermischen und
mit Salz und Pfeffer gut abschmecken. Anschlielfend das Dressing uber den Salat
geben und gut miteinander vermengen.

Die fertigen Kasespatzle mit den angerdsteten Zwiebelringen und der gehackten
Petersilie garnieren und mit dem Salat servieren.

Der ANDECHSER NATUR Bio-Standard


https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.andechser-natur.de%2Fde%2Frezepte%2Fhauptspeise%2Fkaesespaetzle-geroesteten-roten-zwiebeln
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-almbutter-82-fett-250-g?kat=201
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-schlagsahne-32-fett-200-g?kat=201
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-bergtaler-45-fett-i-tr-ca-3-kg?kat=200

Was gehort zu einer artgerechten Tierhaltung?

Warum ist ein gesunder Boden so wichtig?

Wie funktioniert Humusaufbau mit Mikroorganismen?




Was ist muttergebundene Kalberaufzucht?




