Kasespatzle

Die Zwiebeln schalen und in din-

ne Ringe schneiden. Mehl, Paprika-
pulver, Salz und Pfeffer in einem tiefen
Teller mischen. Die Zwiebeln darin wen-
den, in ein Sieb geben und das Uber-
schussige Mehl abschitteln.

Das Ol in einem Topf oder in der
Fritteuse auf 175 °C erhitzen. Die
Zwiebelringe darin portionsweise knusp-
rig frittieren. Die Rostzwiebeln mit dem
Schaumléffel herausheben und auf
Kuchenpapier gut abtropfen lassen.

Fur die Spatzle das Mehl in eine

Schussel sieben. In die Mitte ei-
ne Mulde dricken und den Quark,
die Eier, Milch und Gewirze hinein-
geben. Die Zutaten in der Mitte mit
einem Kochloffel vermischen und mit
dem Mehl zu einem glatten Teig schla-
gen. Den Teig portionsweise in einen
Spatzlehobel fullen und in sprudelnd
kochendes Salzwasser tropfen lassen.
Wenn die Spatzle an die Oberflache
steigen, mit dem Schaumloffel heraus-
heben, abtropfen und abkuhlen lassen.

4 In einer Pfanne die Butter zerlas-
sen und die Zwiebelwurfel darin
hell anschwitzen. Die Spéatzle darin er-
hitzen, mit dem Kase bestreuen und
alles gut durchschwenken. Wenn der
Kase geschmolzen ist, die Gemusebriihe
angieBen und die Spatzle mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Kasespatzle in einer Schussel
5 anrichten, die Roéstzwiebeln daru-
ber verteilen und alles mit Schnittlauch
und grobem Pfeffer bestreut servieren.

Zutaten
fur 4 Portionen

Rostzwiebeln:

300 g Zwiebeln

50 g Mehl

1 TL edelstiBes Paprikapulver
Salz, Pfeffer

Ol zum Frittieren

Spatzleteig:

300 g Mehl

250 g abgetropfter
Speisequark

4 Eier (GréBe M)

100 ml Milch
Salz, Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss

AuBerdem:

50 g Butter, 80 g Zwiebelwurfel

100 g Romandur ohne Rinde,
klein gewurfelt

je 100 g frisch geriebener
Emmentaler und Bergkéase

50 ml Gemusebrihe, Salz, Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss
2 EL Schnittlauchrélichen
grob gemahlener Pfeffer

AIDA CHEF-TIPP:

Die Spatzle werden noch besser,
wenn Sie den Quark vorher abtrop-
fen lassen, damit der Teig einen ge-
ringeren Wassergehalt hat. Dafir den
Quark in ein mit einem Passiertuch
ausgelegtes Sieb geben. Das Tuch mit
Kuchengarn zubinden und den Quark
vor der Verwendung mindestens 2 bis
3 Stunden abtropfen lassen.




