Kdse-Spdtzle mit Knusperzwiebeln

Fiir 4 Portionen:

440 g Mehl 8 Eier Salz, Pfeffer

4 Zwiebeln 100 g Bergkése, am Stiick 100 g m.-alter Gouda
6 EL Butterschmalz 200 ml Gemiisebriithe

Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken, Eier und 1 Prise Salz
dazugeben. Alles mit einem Kochloffel schlagen, bis ein glatter, etwas zahfliissiger Teig
entstanden ist. Zugedeckt 30 Min.

ruhen lassen.

Inzwischen die Zwiebeln schélen, in Ringe schneiden und im iibrigen Mehl wenden, iiber-
schiissiges Mehl abklopfen. Beide Késesorten reiben.

Reichlich Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen und salzen.

Spétzlehobel oder -presse auf den Topf stellen, eine Portion Teig einfiillen und durch die
Locher driicken. Die Spéatzle 12 Min. kochen lassen, bis sie nach oben steigen. Mit einem
Schaumloffel herausheben, gut abtropfen lassen, sofort in eine vorgewdrmte Schiissel ge-
ben und warm halten. Den Vorgang wiederholen, bis der Teig verbraucht ist.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin in zwei Portionen knusprig
braten. Spétzle und Briihe in einer groflen Pfanne erhitzen und ein Drittel der Zwiebeln
untermischen. Den Kése dazugeben und unter Riihren schmelzen. Vom Herd nehmen,
salzen und pfeffern. Die Spétzle mit den iibrigen Rostzwiebeln bestreuen und servieren.
Dazu passt griiner Salat.
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