Kasspatzle

Eine Freundin hat mir kirzlich in einem Gesprach gesagt,
dass meine Rezepte nicht nur Futter fiur die Seele sind,
sondern auch Futter fur die Huften. Ich musste schmunzeln,
denn der Gedanke kam mir neulich auch. Nichtsdestotrotz
stelle ich dir heute meine Kasspatzle vor. Sie sind einfach
zu machen und eine sattigende Hauptmahlzeit. Am liebsten mit
einem Blattsalat serviert. Du kannst fur das Gericht fertige
Spatzle aus dem Kuhlregal nehmen oder du machst sie ganz
schnell selbst mit diesem Rezept_hier.

Zutaten fiur 4 Personen

500 g Spatzle

250 g Bergkase
Schuss Sahne

1-2 Gemusezwiebeln
Etwas Mehl

Butterschmalz

1. Bereite die Spatzle nach Rezept oder Packungsanleitung
Zu.


https://www.manus-seelenfutter.de/kaesspaetzle/amp/
https://www.manus-seelenfutter.de/spaetzle/

. Reibe den Kase und stelle ihn zur Seite.

. Schneide die Zwiebeln in Ringe.

. Gib groBBzugig Butterschmalz in eine heiRe Pfanne. Nun
gibst du so viele Zwiebelringe dazu, dass der Boden
gerade so bedeckt ist.

. Gib etwas Mehl uber die Zwiebeln und brate sie kross
an. Am besten funktioniert das, wenn du die Hitze
nicht voll aufdrehst, sondern eher auf mittlerer Stufe
bratst. Die Zwiebeln werden sonst schwarz. Nimm zum
Wenden der Zwiebeln am besten zwei Gabeln. Damit
drehst du die Zwiebeln alle um und ruhrst sie nicht
nur in der Pfanne umher. Ich brate die Zwiebeln
meistens in zweli Runden in der Pfanne an. Lass dir
Zeit dabei umso besser wird das Ergebnis.

. Wenn die Zwiebeln braun und gerodstet sind, nimm sie
vom Herd.

. In der Zwischenzeit heizt du deinen Backofen auf 160
Grad auf.

. Gib die Spatzle zusammen mit dem Kase in eine Schussel
und vermenge alles. Ich gebe noch einen Schuss Sahne
dazu. Wirzen brauchst du deine Kasspatzle eigentlich
nicht. Der Kase 1ist bereits sehr wirzig und die
Spatzle wurden ja in Salzwasser gekocht. Probiere
einfach, ob du noch etwas nachlegen musst.

. Gib die geroOosteten Zwiebeln auf die Kasespatzle und
stelle die Schussel fur ca. 20 Minuten 1in den
Backofen.



