Parkland-Klinik

Fachklinik fiir Psychosomatik und Psychotherapie



500 g Spatzlemehl

5 Eier

125 ml Wasser

150 g Emmentaler

100 g Bergkase

509 Romadur oder
WeiBlacker

3 groBe Zwiebeln

etwas Butter und Salz

é%

Zubereitung

Zwiebeln schélen und in dinne, halbe Ringe schneiden. In
Butter anschwitzen, bis sie etwas Farbe bekommen.

Das Mehl in eine Schissel sieben und Eier, Wasser und
etwas Salz zugeben. Der Teig wird traditionell mit der Hand
geschlagen, es kann aber auch ein Holzkochloffel oder
Ruhrgerat verwendet werden. Der Teig sollte schwer reiBend
vom Loffel fallen. Je nach Konsistenz noch etwas Mehl oder
Wasser zugeben. Sobald der Teig , Blasen wirft” ist er fertig.

Topf mit Wasser und reichlich Salz aufsetzen und eine
Auflaufform vorwérmen. Den Kéase reiben und gut ver-
mengen. Nun werden die Spatzle ins Wasser gehobelt,
geschabt oder durch die Presse gedrickt. Sobald sie oben
schwimmen sind sie fertig.

Abwechselnd Spatzle und Kéase in die Auflaufform schich-
ten - und mit den Rostzwiebeln servieren.



