SCHWABISCHE KASESPATZLE

| Schwabenklassiker - frisch geschabte Spatzle mit Kase und geschmelzten Zwiebeln |

GESAMTZEIT 40 Minuten

ARBEITSZEIT 30 Minuten

' REGION Deutschland

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fiir den Teig

-700g Spdtzlesmehl (alternativ
550g Weizenmehl und
150g HartweizengriefS)

-6 Eier

-1TL Meersalz

- Wasser

Fiir die Kiisespditzle

-3 grofSe Zwiebeln

-150g Bergkdse

-100g Emmentaler

-40¢g WeifSlacker

-100g Butter

- Muskat

- Meersalz

- Pfeffer, frisch gemahlen

SAISON

PASSENDER DRINK

Gangzjihrig

Apfelschorle/Rosewein

Folgt dem Konig Barbarossa in heilige Land!
- ,Auf jeden Fall, aber nur mit Schwert und
Spiitzlesbrett.“ So oder so dhnlich muss es sich
damals bei den schwiibischen Rittern zugetra-
gen haben, wenn man den Geschichtsbiichern

in Baden-Wiirttemberg glauben schenkt. Zu-

recht muss man sagen. Selbstgemacht K-
sespiitzle bzw. Spatzen sind uniibertrieben
eins der besten Gerichte auf dieser Welt.
- kein Wunder, ist ja auch schliefSlich Kdse
drin. Heutzutage kennt man das Gericht fast
auf der ganzen Welt. Dank den Exilschwa-
ben, die es fleifSig verbreiten. Ohne Schwert,

aber dafiir mit Spdtzlebrett im Gepdick!

Die Geschichte zeigt, wie die Liebe der Schwa-
ben zu ihren Kasespatzle ist. Auch im Russ-
landfeldzug 1821 haben die Schwaben ihre
Spatzlebretter mitgenommen. Deshalb auch
in diesem Rezept traditionell geschabt, ob-
wohl es heutzutage auch die Spéatzlespresse
gibt. Die erleichtert die Arbeit naturlich.

Bei dem richtigen Auswahl des Kéases schei-
den sich Ubrigens die Geister. Wir machen es
mit drei Kasesorten, die alle unterschiedlich

sind - macht Oma schlieRlich auch so. Und

wir haben es oft getestet, so schmeckt es am
besten und die Aromen kdnnen sich am bes-
ten entfalten. Und nicht nur der Kdse macht
dieses Gericht so besonders lecker. Die
Schmelzzwiebeln sorgen fiir den siflich-aro-
matischen Geschmack. Das Geheimnis: Mit
Cognac oder Wehrmut karamellisieren. Und

dann natdrlich Zeit!

Der Winter steht bald vor der Tir und da eig-
nen sich Késespatzle besonders fur. Also
schnapp dir Schwert und Spéatzlesbrett
und schabe was das Zeug halt. Kase rein,
Schmelzzwiebeln drauf und du kannst stolz
behaupten eines der besten Gerichte des
Landes kochen zu konnen. Deine Gaste wer-

den begeistert sein.
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100 g Butter - 3 grofSe Zwiebeln

STEP 1
ZWIEBELN

Die Butter in in einer (gusseisernern) Pfanne auf mittlerer Hitze schmelzen lassen. Wahrenddessen die
Zwiebeln schélen, halbieren und in Ringe schneiden. Die Zwiebeln in die Pfanne geben und auf kleiner

Flamme langsam schmoren lassen. Immer mal wieder schwenken, damit nichts anbrennt.

6 Eier - 700 g Spdtzlesmehl (alternativ 550 g Weizenmehl und 150 g HartweizengriefS) - Wasser - 1 TL Meersalz

STEP 2
TEIG

In der Zwischenzeit die Eier verquirlen. Das Mehl und das Salz hinzugeben und nach und nach 200 m
- 400 ml kaltes Wasser zuschutten. Alles zusammen zu einer homogenen Masse verrihren. Solange
Wasser hinzugeben bis ein geschmeidiger Teig entsteht (fest, aber noch leicht flieRend), der anfangt

leichte Blasen zu bilden. Sollte der Teig zu flissig sein, etwas Mehl nachgeben.

150 g Bergkdise - 100 g Emmentaler - 40 g WeifSlacker

STEP 3
SPATZLE

Die einzelnen Kasesorten fein reiben und miteinander vermengen. Bis zur Verwendung beiseite stellen.

Einen mittelgroen Topf im Backofen bei ca. 80°C aufwarmen.

In einem zweiten Topf Salzwasser zum Sieden bringen. Den Teig auf einem Spatzlesbrett verteilen und
dann mit einem Messer oder idealerweise mit einem Schaber in das siedene Wasser schaben. Dabei
kann das Brett ruhig mit der Spitze im Wasser hangen. Alternativ kann auch eine Spazlespresse verwen-

det werden, womit der Teig in das kochende Salzwasser gedrtickt wird.

Meersalz - Pfeffer, frisch gemahlen - Muskat

STEP 4
KASESPATZLE

Den Topf aus dem Backofen holen und den Kéase bereit stellen. Nach ca. T Minute schwimmen die
Spatzle an der Oberflache und sind damit fertig. Die Spatzle vorsichtig herausschopfen, abtropfen las-
sen und in den vorgewarmten Topf befordern. Darliber eine Schicht Kase verteilen. Dann erneut Spatzle
in das siedene Kochwasser schaben und den Vorgang solange wiederholen, bis der Spazleteig und der

Kase aufgebraucht sind.

Mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und die gesamten Kasespatzle gut miteinander vermengen.
Auf die Teller portionieren und die mittlerweile schon braun gerdsteten Zwiebeln auf die Kasespatzle

toppen.

TIPP

- Fiir einen besonderen Geschmack konnen die Zwiebeln sorgen, wenn sie kurz vor der Verwendung
noch in etwas Alkohol (z.B Cognac, Wehrmut) oder Zucker karamellisiert werden.

- Als Topping eignet sich iibrigens Schnittlauch sehr gut.
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