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Butaten: Zaém'fuay:

Die Kasspatzen kurz in das heiBe Backrohr

500 g Mehl Mehl mit Eiern, Salz und Wasser zu einem stellen, bis der Kése geschmolzen ist.

1TL Salz zahflussigen Teig verarbeiten. Es kbnnen

5 Eier auch gerne noch ein paar Mehlklumpen im Zwiebeln hacken oder in Ringe schneiden,

100 ml Wasser Teig bleiben. in Butter gold-braun résten und vor dem An-

richten Uber die Késspatzen geben.

300¢g geriebener Kase In einem groBen Topf reichlich Wasser, mit Kasspatzen mit griinem Salat oder Endivien-
(z. B. Bergkase oder Emmentaler) etwas Salz, zum Kochen bringen. salat servieren.

3-4 Zwiebeln Den Teig nun in das sprudelnd kochende

100 g Butter Wasser hobeln. Hier gibt es verschiedene

Moglichkeiten: per Hand tber ein Brett
schaben, durch die Spatzlepresse driicken
oder am besten mit dem Spéatzlehobel die
typischen kleinen ,Knépfle® reiben bzw.
hobeln.

Die Spétzle kurz aufkochen lassen und nach
3 bis 5 Minuten mit dem Schaumloffel ab-
schopfen.

Romadur in Wirfel schneiden und unter
die Kasemischung geben.
Das gibt einen extra wiirzigen Geschmack

In eine Auflaufform eine Lage Spatzle geben, und ist typisch im Allgau!

geriebenen Kase dartber verteilen. Lage flur
Lage einschichten.
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