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KASESPATZLE MIT
ROSTZWIEBELN

wenns mal schnell gehen muss.
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Zubereitung

Die Spétzle mit der Halfte des Ké&ses mischen und mit der Brithe und der Sahne in einer gebutterten Auflaufform
verteilen. Mit dem restlichen Ké&se bestreuen und im auf 160 °C vorgeheizten Ofen (Umluft) auf der mittleren Schiene
etwa 20 -25 Minuten Uberbacken.

Inzwischen die Rostzwiebeln zubereiten. Dafiir die Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden oder hobeln. Die
Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebeln darin bei milder Hitze mit 1 Prise Zucker gleichmé&Big braunen. Die
Rdstzwiebeln beiseitestellen und warmhalten.

Zum Servieren die Zwiebeln auf den Kasespatzle verteilen

Dazu passt: Endiviensalat

Zutaten

Fir 4 Personen:

* 800 g Spatzle oder Knopfle (aus dem Kiihlregal)

* 100 g geriebener Emmentaler

* 100 g geriebender Bergkéase

* 80 g Romadur oder ein anderer kraftiger Weichkase mit Rotschmiere
* 2-3 Zwiebeln

¢ 2 EL Butter

e Zucker

* 100 ml Gemiisebriihe

* 100 ml Sahne

» Etwas frisch geriebene Muskatnuss

* 1 EL Petersilienblatter (frisch geschnitten oder tiefgekiihlt)
* Salz

» Pfeffer
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Weinempfehlung
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https://www.herrenhof-eschbach.de/weine/detail?id=46
https://www.herrenhof-eschbach.de/weine/detail?id=33
https://www.herrenhof-eschbach.de/weine/detail?id=40
http://www.tcpdf.org

