Kdse-Spdtzle mit Rostzwiebeln, Feldsalat, Speck-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Spétzle:

80 g Appenzeller 80 g Gouda 80 g Bergkise
4 Eier 300 g Mehl Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir die Rostzwiebeln:

2 Gemiise-Zwiebeln 2 EL Mehl 100 ml Rapsdl
Salz

Fiir den Feldsalat:
100 g Feldsalat
Fiir das Dressing:

50 g kleine Speckwiirfel 1 mehligk. Kartoffel 1 Schalotte
2 Friihlingszwiebeln 3 Zweige glatte Petersilie 4 EL Sonnenblumenol
2 EL heller Balsamicoessig Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

Mehl, Salz und Eier mit den Knethaken des Handriihrgerites zu einem glatten Teig verriihren.
125 ml kaltes Wasser nach und nach zugeben und unter den Teig riithren. Reichlich Salzwasser
in einem groflen Topf aufkochen. Mit einem Teigschaber von oben nach unten diinne und lange
Teigportionen abstechen und so die Spétzle in das Wasser schaben. Das Wasser sollte dabei
leicht sieden, aber nicht sprudelnd kochen. Spétzle abschopfen, abschrecken und gut abtropfen
lassen.

In der Zwischenzeit Kise klein schneiden. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die
Spétzle darin anbraten. Kése dariiber geben und schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebeln abziehen und mit einem V-Hobel in ganz diinne Scheiben hobeln. Mit Mehl leicht
mehlieren. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelscheiben darin unter Wenden goldbraun
rosten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Nach Bedarf mit Salz wiirzen. Rostzwiebeln vor dem
Anrichten iiber die Spétzle streuen.

Fir den Feldsalat:

Salat waschen, putzen und trockenschleudern.

Fiir das Dressing:

Speckwiirfel in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und beiseite stellen.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Schalotte abziehen und fein hacken. Kartoffel schilen und sehr klein wiirfeln. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Schalotten- und Kartoffelwiirfelchen darin anschwitzen. Mit 1 EL. Wasser, Essig
aufgieflen und kurz einkdcheln lassen. In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen abzupfen und fein hacken. Dressing mit Salz und Pfeffer wiirzen. Feldsalat mit dem
Dressing, den Friithlingszwiebeln und der Petersilie vermengen und die Speckwiirfel vor dem
Anrichten driiberstreuen.

Kasespétzle mit Rostzwiebeln und Feldsalat mit Kartoffeldressing und Speckwiirfeln auf Tellern
anrichten und servieren.
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