Zwiebel-Rostbraten mit Kdse-Spatzle

Fiir 4 Personen
Fiir die Spétzle:

150 g Bergkise 100 g Emmentaler 100 g Alpkése
100 g Romadur 500 g Weizenmehl (405) 8 Eier
Salz

Fiir den Rostbraten:

350 g weifle Zwiebeln 2 EL Weizenmehl (405) 1 TL Paprikapulver, edelsiif3
400 ml Pflanzenol 4 Rumpsteaks a 200 g Salz

Pfeffer 2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Bergkiise, Emmentaler und Alpkése reiben, Romadur klein wiirfeln, alles in eine Schiissel geben,
vermischen.

Die Zwiebeln schélen, etwas weniger als die Hélfte der Zwiebeln fein wiirfeln, restliche Zwiebeln
in diinne Ringe hobeln. Mehl und Paprikapulver vermischen, iiber die Zwiebelringe stduben und
vermengen.

In einem hohen Topf das Frittiercl auf 170 Grad erhitzen.

Die Zwiebelringe in Mehl wenden, abklopfen, nach und nach im heiflen Fett goldgelb und knusp-
rig frittieren, danach auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Mehl in eine Riihrschiissel geben, eine Mulde in die Mitte driicken, Eier und 1 TL Salz
hineingeben, mit einem Kochléffel griindlich vermischen und etwa 5 Minuten bis der Teig leichte
Blasen wirft. Zugedeckt den Spétzle-Teig 10 Minuten ruhen lassen.

Wasser in einem grofien, abgedeckten Topf aufkochen. Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Die Rumpsteaks leicht flachklopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer groflen Pfanne But-
terschmalz erhitzen und die Steaks darin von beiden Seiten je 3 Minuten scharf anbraten.
Steaks aus der Pfanne nehmen, auf ein Backblech legen und im Ofen 15 Minuten ruhen lassen.
Im Bratfett der Fleischpfanne die gewdiirfelten Zwiebeln anschwitzen. Butter zugeben und die
Zwiebeln bei mittlerer Hitze goldgelb braten; anschliefend warmhalten.

Eine Auflaufform im Backofen leicht vorheizen.

Fine Portion Spétzleteig durch eine Spétzle-Presse oder iiber einen Spétzle-Hobel ins kochende
Wasser geben.

Aufkochen, durchriihren, die Spétzle mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, kurz abtropfen
lassen. Nicht mit kaltem Wasser abschrecken und das Kochwasser nicht wegschiitten. Die hei-
Ben Spétzle in die Auflaufform geben und mit Kéase-Mischung bestreuen. Auf diese Weise den
Spiétzle-Teig verarbeiten.

100 ml vom heilen Spétzle-Kochwasser gleichméflig iiber die Spétzle in der Form gieflen und
vorsichtig durchmischen.

Die Kise-Spétzle auf Teller verteilen und darauf je ein Stiick Rostbraten legen.

Zuerst die geschmolzenen Zwiebeln darauf geben, dariiber die knusprigen Zwiebelringe verteilen.
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