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Zutaten

Fiir die Kdsespatzle das Mehl, Eier, Milch und Salz in einer Schiissel mit
dem Kochloffel vermischen - der Teig sollte zahfliissig sein. Ist der Teig 500 g griffiges Mehl
zu fest, kann man noch ein wenig Wasser hinzufiigen.

5 Eier
Die Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden. Dann Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe darin goldbraun braten. 1 EL Butter
Jetzt den Teig durch das Spétzle Sieb in kochendes Salzwasser (groRBer 1 Stk Zwiebel
Topf) durchlassen, einmal aufkochen und mit einem Loch Sieb ) i
abschépfen - sobald die Spétzle an der Wasseroberfliche schwimmen. 300 g Bergkdse (gerieben)

In eine Schiissel geben (dabei ist es kein Problem, wenn ein wenig

"Spatzlewasser" mitgeschopft wird). 150 g Résskése und/oder

Emmentaler (gerieben)
Sofort den geriebenen Kése dazugeben und mit dem Kochloffel
durchmischen - der Kédse sollte durch die noch heiBen Spatzle ein wenig
schmelzen und "Féden" ziehen.

/2 Bund Schnittlauch

Zum Schluss die Spétzle auf Tellern anrichten und mit den gebratenen
Zwiebeln und gehacktem Schnittlauch garnieren.

Zu den Vorarlberger Kadsespatzle serviert man einen griinen Blattsalat.
Wer es ein wenig siiler mag, reicht ein selbstgemachtes Apfelmus.


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=eier
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=hausmannskost
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=kase
https://www.nahundfrisch.at/

