Kasspatzn mit Rostzwiebeln und Vogerl-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Rostzwiebeln:

2 Zwiebeln 20 g Butter Zucker

Fiir die Spatzn:

400 g doppelgriffiges Mehl 8 Eier Salz

1 EL Ol 1 Lorbeerblatt 2 Scheiben Ingwer

1 Knoblauchzehe 2 kl. rote Chilischoten 3 TL gemahlene Kurkuma
4 TL Fenchel

AuBlerdem:

80 ml Gemiisebriihe 100 g geriebener Emmentaler 100 g gewiirfelter Bergkise
50 g Romadur (in Wiirfeln) Muskatnuss 1 EL Petersilienblitter

2 EL Schnittlauchrollchen mildes Chilisalz

Fiir die Rostzwiebeln die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Die Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin mit 1 Prise Zucker bei milder Hitze gleichméflig brau-
nen. Herausnehmen und beiseitestellen.

Fiir den Spatznteig das Mehl mit den Eiern, 1 TL Salz und dem Ol mit den Knethaken des
Handriihrgeréts oder der Kiichenmaschine 3 bis 5 Minuten griindlich verkneten, sodass der Teig
Blasen wirft. (Alternativ den Teig mit einem Kochléffel verriihren.) In einem grofien Topf reich-
lich Salzwasser mit Lorbeer, Ingwer, Knoblauch, Chilischoten, Kurkuma und Fenchel aufkochen.
Den Spétzlehobel kurz ins Wasser tauchen, den Teig in zwei Portionen hineinfiillen und in das
siedende Gewiirzwasser hobeln.

Sobald die Spatzn an die Oberfliche steigen, einmal kurz aufkochen. Mit dem Schaumloffel her-
ausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen, dabei die ganzen Gewiirze wieder entfernen. In
einer Schiissel beiseitestellen.

Zum Servieren die Spatzn mit der Briihe in einen Schlagkessel (z.B.

Kupferkessel) geben, der iiber einem dampfenden Wasserbad steht (alternativ in einer Pfan-
ne bei milder Hitze arbeiten). Die drei Késesorten dariiberstreuen und unter Riihren langsam
schmelzen. Etwas Muskatnuss dariiberreiben und einen Teil der Rostzwiebeln mit Petersilie und
Schnittlauch dazugeben.

Die Kasspatzn mit Chilisalz abschmecken, auf vorgewdrmte Teller verteilen und mit den rest-
lichen Réstzwiebeln bestreuen. Dazu passt ein Vogerlsalat (Feldsalat) mit einem Dressing aus
Zitronensaft, Chilisalz und mildem Olivendl.

Tipp:

Fiir iiberbackene Kasspatzn aus dem Ofen den Backofengrill vorheizen und eine Auflaufform
mit 1 EL Butter einfetten. Die frisch gekochten Spatzn abwechselnd mit Rostzwiebeln und Ké-
sewiirfeln in die Form schichten, dabei mit dem Kése abschlieffen. Die Spatzn im Ofen auf der
unteren Schiene einige Minuten hell iiberbacken.

Wer bereits abgekiihlte Spatzn verwendet, heizt den Ofen nur auf 160°C vor und gart die Spatzn
dafiir langer sie bendtigen etwa 20 Minuten.
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