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

2. Reibe den Kase und stelle ihn zur Seite.

3. Schneide die Zwiebeln in Ringe.

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

5. 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.

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

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

8. 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.

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

Spatzle


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

ok b

Im Siden Deutschlands kennt sie jeder: die Spatzle. Sie

haben ihren Ursprung in Schwaben und sind inzwischen, dank
industrieller Herstellung auf der ganzen Welt zu haben. In
den Restaurants stehen sie als Kinderteller mit SoRe
serviert auf jeder Kinderkarte. Ursprunglich waren Spatzle
ein Armeleuteessen, was inzwischen aber nicht mehr so 1ist,
denn auch Sternekoche haben die schwabische Spezialitat auf
ihrer Speisekarte. Wenn ich Spatzle mache, dann immer gleich
aus mindestens einem Kilo Mehl. Der Vorteil an Spatzle ist
namlich, dass man sie in so vielen verschiedenen Varianten
zubereiten kann. In Butter geschwenkt, als Beilage zu
Fleisch und Fisch, als Kasspatzle, als Auflauf oder Pfanne
mit Gemuse. Man kann sie einfrieren oder auch ein paar Tage
im Kihlschrank aufbewahren. Es lohnt sich also, gleich eine
groBere Menge von den leckeren kleinen Teigklumpen zu
machen. Das Grundprinzip vom Spatzleteig ist: pro 100 g Mehl
1 Ei. Wenn man das weils, kann man das Rezept ganz leicht auf
die gewlnschte Menge anpassen. Spatzle haben eine raue
Oberflache, wodurch sie die SoBe sehr gut aufnehmen konnen.
Diese Oberflache bekommst du mit der richtigen Mehlsorte
hin. Am besten man nimmt 550er Mehl. Im Supermarkt findest
du auch spezielles Spatzlemehl. Dieses Mehl ist griffiger,
da auch ein Anteil GrieB enthalten ist und lasst sich
einfacher verarbeiten. Je nachdem wo du herkommst, gibt es
dieses Mehl bei dir wahrscheinlich nicht und fruher hatten
die Schwaben sowas ja auch nicht. Mach dir also keine
Gedanken, selbst mit 405er Mehl werden deine Spatzle
gelingen. Uber die Art der Herstellung originaler Spatzle
streiten sich sogar die Schwaben. Die Einen behaupten, der
Teig muss von einem Holzbrett geschabt werden, die Anderen
sagen, dass schon die Schwaben des Mittelalters den Teig



Uber einen Hobel gestrichen haben. Inzwischen gibt es auch
Spatzlepressen zu kaufen. Mit der Presse und dem Hobel
werden die Spatzle eher klein, rund und knubbelig. Man nennt
sie Knopfle. Auf welche Art und Weise man die Spatzle in das
Kochwasser bringt, ist egal und jedem selbst Uberlassen.
Wichtig ist, sie schmecken immer gut, ganz egal welche Form
sie haben. Ich benutze fur die Herstellung einen Hobel, weil
ich ehrlich gesagt zu faul bin die Spatzle Uuber das
Spatzlebrett zu schaben. Es gibt kein Richtig und Kkein
Falsch, probiere es aus.

Zutaten

500 g Mehl
5 Eier
1 TL Salz

150 — 200 ml Wasser oder Mineralwasser (macht den Teig etwas
luftiger)

1. Nimm eine groBBe Schussel und gib Mehl und Salz hinein.
Forme eine Mulde.

2. Schlage die Eier in die Mulde und flge erstmal nur 3/4
des Wassers hinzu.

3. Mit einem Kochloffel (am besten aus Holz) die Zutaten
unterschlagen.

4. Ruhre so lange bis der Teig Blasen wirft.

5. Wem die Arbeit mit dem Kochloffel zu muhsam ist, kann
dafur auch einen Mixer nehmen.

6. Der Teig hat die richtige Konsistenz, wenn er so zah
ist, dass er sich beim Ruhren vom Schiusselrand 10st
oder ganz langsam vom Kochloffel reifft. Sollte er zu



flissig sein, gib etwas Mehl dazu. Ist er zu fest, gib
Mineralwasser in kleinen Mengen dazu.

7. Erhitze in einem grofBen Kochtopf Salzwasser. Sobald
das Wasser kocht, kann es losgehen.

FUr die Zubereitung mit einem Hobel oder der Spatzlereibe:

1. Befulle den Hobel/die Spatzlereibe mit Teig und
streiche mit einer Teigkarte den Teig ins Salzwasser.

2. Sobald die Spatzle an der Oberflache schwimmen, diese
mit einer Schaumkelle aus dem Wasser holen, Kkurz
abschrecken und in einem Nudelsieb abtropfen lassen.

3. Direkt die nachste Portion kochen. Das wiederholst du
so lange, bis dein Teig aufgebraucht ist.

Wenn du die traditionelle Methode mit dem Spatzlebrett
ausprobieren mochtest:

1. Befeuchte das Spatzlebrett leicht mit Wasser und
streiche mit der Teigkarte etwas Teig dunn darauf.

2. Jetzt trennst du mit einem scharfen Messer dunne
Streifen ab und lasst sie ins kochende Salzwasser
gleiten. Auch hier gilt: wenn die Spatzle an der
Oberflache treiben, kannst du sie abschdpfen und
abschrecken.

Du kannst deine Spatzle im Anschluss kurz aufwarmen. Nimm
dazu eine grolle Pfanne, gib etwas Butter hinzu und schwenke
die Spatzle darin.



