Krduter-Kdse-Spdtzle

Fiir 4 Personen

500 g Spétzle-Mehl 1 TL Salz 1 Prise Muskatnuss
4 Fier (Freiland) 1 Bund Krauter-Mischung 1 Zwiebel
Rapsol 150 g Bergkése, gerieben 150 g Emmentaler, gerieben

1 Bund Schnittlauch Pfeffer

Aus Mehl, Salz, Muskatnuss, Eiern und 200 ml lauwarmem Wasser einen Spiétzleteig riithren.
Kréauter waschen, trocken schiitten, abzupfen und grob schneiden. Krauter und 50 ml Wasser in
einem Mixer fein piirieren.

Das Krauterpiiree zum Spétzleteig geben und kréftig darunter schlagen, bis der Teig Blasen
wirft. Den Teig mindestens 30 Minuten ruhen und quellen lassen.

In einem groBen Kochtopf reichlich Salzwasser aufkochen.

Den Spétzleteig mit Hilfe eines Spétzlehobels oder -presse oder ganz klassisch mit Spétzlescha-
ber und Brett portionsweise ins kochende Wasser geben.

Sieden lassen, bis die Spétzle an die Wasseroberflache steigen.

Spétzle mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben. Kurz in reichlich kaltem Wasser ab-
schrecken, abtropfen lassen und warm stellen.

Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Etwas Rapsol in einer grofien Pfanne erhitzen.
Zwiebelwiirfel darin kréftig anbraten.

Die Spétzle zugeben und durchschwenken. Den Kése darauf verteilen und die Pfanne mit einem
Deckel schlieen. Den Kise bei schwacher Hitze schmelzen lassen.

Schnittlauch abspiilen, trocken tupfen und in feine Rollchen schneiden. Spétzle mit frisch ge-
mahlenem Pfeffer und Schnittlauch bestreuen und anrichten. Dazu passt ein frischer Blattsalat.
Extra-Tipp: 100 g gerducherten Schweinehals in feine Wiirfel schneiden und zusammen mit den
Zwiebelwiirfeln andiinsten. Ist zwar keine klassische Zutat, bringt aber viel Aroma.
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