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Hanusel Hof

Allgduer Kdsspatzen —

mehr Allgau geht nicht

Zutaten fUr 4 Portionen

100 ml Olivenol

1TL WeilBweinessig

% TL Limonensaft

1 Knoblauch, fein gehackt

1 Schalotte, fein gehackt

1 EL frische Minze, fein gehackt

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

1. Spatzleteig herstellen

Mehl, Eier, Milch und eine kréftige Prise Salz zu
einem glatten Teig verrihren. Wer mochte, kann
daflr ein Handrlhrgerat verwenden, traditionell
wird der Teig jedoch mit einem Kochloffel kraftig
geschlagen. Ist der Teig zu fest, etwas Milch oder
Wasser erganzen; ist er zu weich, etwas Mehl
einarbeiten. Sobald der Teig zahfllssig ist und
beim Ruhren kleine Blasen bildet, sollte er etwa
10 bis 15 Minuten ruhen.

2.Vorbereitungen treffen

Den Backofen auf etwa 80 °C einstellen und eine
Auflaufform zum Vorwarmen hineinstellen.
Gleichzeitig einen grof3en Topf mit reichlich
Salzwasser zum Kochen bringen.

3. Kase vorbereiten

Emmentaler, Bergkdse und Romadur fein reiben
beziehungsweise zerkleinern und grindlich
miteinander vermischen.

4, Spétzle kochen

Den Teig portionsweise in einen Spatzlehobel
oder eine Spatzlepresse geben und direkt in das
sprudelnde Salzwasser hobeln. Steigen die
Spatzle an die Oberflache, sind sie gar und
kénnen mit einer Schaumkelle herausgenommen
werden.

5. K&sspatzen schichten

Die heiRen Spatzle lagenweise in die
vorgewarmte Auflaufform geben und jede
Schicht grof3ziigig mit der Kdsemischung
bestreuen. Diesen Vorgang wiederholen, bis
sowohl Teig als auch Kase aufgebraucht sind. Die
Restwarme sorgt daflr, dass der Kase
gleichmal3ig schmilzt.

6. Zwiebeln goldbraun résten

Die Zwiebeln schalen, in feine Ringe schneiden
und in der heilsen Butter langsam goldbraun und
knusprig ausbacken. Anschliel3end Uber die
K&sspatzen verteilen und sofort servieren.

Guten Appetit!



