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VOI'aI’| bel’g er KaSGSpatZ“ von Rea Eugster

Mengen fur 10 Personen

Quelle: http://www.kochbar.de/rezept/360308/Vorarlberger-Kaesspaetzle.html

Gewirze: Muskatnuss, Petersilie
Ausristung: Knopflisieb

1.0 kg Knopflimehl
1.0 g Salz

2.0 dl Wasser

1.0 g Muskatnuss

750 g Bergkase

1.0 Stiick Zwiebeln

100 g Schnittlauch

Spatzli/Knopfli Mehl

so viel das es einen cremigen teig gibt

Mehl in eine Schissel geben mit Salz und Muskatnuss (kann auch
weggelassen werden) wiirzen. Eier dazugeben und mit dem Knethaken unter
Zugabe von Wasser zu einem zéhen Teig kneten.

(Irgendwelcher Kése geht auch aso joa)
Kasemischung

% Drittel

Bergkéase gerieben
Y Dirittel

RéaRkase gerieben

% Drittel

Emmentaler gerieben

Kasespétzle: Teig in kochendes Salzwasser hobeln und kurz aufkochen

lassen. Spatzle abwechslungsweise mit einer dicken Schicht Kase in eine
vorgewarmte Schissel geben

(Freiwillig ig)
Rostzwiebel: Zwiebel schéalen und fein hobeln. In eine Schiissel 2 EL Mehl

geben, Zwiebeln dazu, Deckel drauf und gut durchschitteln. Sofort in hei3em
Ol goldbraun frittieren und auf einem Kichenkrepp abtropfen lassen.

geschnitten driiber verteilen

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/vorarlberger-kaesespaetzli-d07e--10



