Kdse-Spatzle

Fiir 4 Personen

8 Eigelb 200 g Mehl 100 ml Wasser
Salz Butter 200 g Bergkése
1 Chilischote Pfeffer

Mehl und Eigelb in einer Schiissel verrithren. Nach und nach Wasser und etwas Salz hinzufiigen
und kréftig weiterriihren, bis eine geschmeidige Masse entsteht. Den Teig mit einem Tuch ab-
decken und 30 Minuten ruhen lassen. Er ist gut, wenn er Blasen wirft und eine zéhe Konsistenz
hat. Wasser in einem Topf aufkochen und den Teig mit Hilfe einer Spétzle-Presse oder einem
Spétzle-Hobel in das kochende Wasser pressen.

In Siiddeutschland werden die Spétzle am liebsten "handgeschabt’. Das geht wie folgt: Eine Por-
tion Teig zun&chst mit einem Spachtel diinn auf einem Spétzle-Brett verteilen. Die Brettkante
und den Spachtel in das kochende Wasser tunken, dann den Teig in diinnen Streifen in das
kochende Wasser schaben. Die Werkzeuge immer wieder befeuchten, damit nichts kleben bleibt.
Die Spétzle nur wenige Minuten garen lassen. Wenn sie linger an der Wasseroberfldche schwim-
men, sind sie fest und gut. Mit einer Schaumkelle aus dem Topf nehmen, in Eiswasser abschrecken
und dann abtropfen lassen.

Den Kise hobeln und die Chilischote hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Spétzle
anbraten. Zum Schluss etwas Chili und gemorserten Pfeffer hinzufiigen und den Kése mit den
heiflen Spétzle vermengen.

Mit einem frischen Salat oder Rinderleber-Ragout servieren.
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