Kéase - Spinat - Spéatzle

Zutaten fur: 4 Personen

400 Gramm Birkel's No.1 Spatzle
2 kl ei n. Zwi ebel n
2 Essl. Butter
400 Gramm TK- Bl at t spi nat
Ceri ebene Muskat nuss
100 Gramm Gekochter Schinken
I n Schei ben
200 Gramm Kase, geraspelt

(z. B. Emmental er)
Sal z, Pfeffer
Butter fir die Form

Anleitung:
Quel I e: www. bi rkel . de

Zubereitung: Zubereitungszeit: 30 Mn. + 10 M n. backen

1. Die Spatzle in reichlich kochendem Sal zwasser 10-11 M n. kochen,
dann abgi eRen und gut abtropfen |assen.

2. Die Zw ebel n schélen und in dinne R nge schneiden. Die Butter
erhitzen, die Zwi ebeln darin glasig diunsten. Den gefrorenen Spi nat
dazugeben und zugedeckt bei mittlerer Htze in 10 Mn. auftauen
| assen. Mt Salz, Pfeffer und Muskat wirzen, ab und zu unrthren.

3. Den Backofen auf 220° vorheizen (Umuft 200°). Den Schinken in
feine Streifen schneiden. Eine G atinformeinfetten, darin die

Spat zl e, di e Spinatm schung, Schinken und zwei Drittel des Kases

m schen. Mt Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Ubrigen Kise obenauf
streuen. ImheiBen Gfen (Mtte) 10 M n. uberbacken. Variations-Ti pp:
Kasespatzle mt Schi nken, aber ohne Spinat zubereiten - imNu fertig!

Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion, kal kuliert anhand der rohen
Zut at en:

625 kcal
34 g Eiwei 3
25 g Fett

68 g Kohl enhydrate



