K &sespaetzle - Basisrezept 'Step By Step'

Zutaten fur: 4 Portionen

300 G amm Wi ssnrehl
6 Ei er
1 Teel . Sal z
1/2 Teel . Muskat nuss; gerieben
1/3 Teel . Wi sser Pfeffer; gemahlen
4 grofR. Zwi ebel n
20 Gramm Butter
240 G amm Rei bkaese; z.B. Emental er
G eyer zer
GARNI TUR
80 Gramm Pani er nehl
40 Gramm Butter
Sal z
Pf ef f er

Butter; fuer die Form

SPI NATSPAETZLE

200 Gramm Wi ssnehl
3 Ei er
3 Wir fel Gehackter Spi nat
Auf get aut
Sal z
Pfeffer

Muskat nuss; frisch gerieben

Sai son- Kueche 01/ 2003
-- Stefan Koel sch
Vernmittelt von R Gagnaux

Anleitung:

Frisch vom Brett sind Spaetzle so unschl agbar | ecker, dass sie in
vielen Spitzenrestaurants zur Chefsache erklaert wurden. Und dennoch
muessen Sie kein Profi sein, um hausgemachte Spaetzle zu schaben.
Nur den Teig, den nuessen Sie so | ange kraeftig schlagen, bis er
luftig und | ocker Blasen wirft.

Mehl, Eier und Gewuerze in eine Schuessel verruehren. Mt einem
Kochl oef fel so | ange schl agen, bis der Teig Blasen wirft. zwanzig
M nut en zugedeckt ruhen | assen.

Mt einem Spatel oder Messer etwas Teig auf einemkalt abgespuelten
Brett glattstreichen.

Brett sanmt Teig kurz in das kochende Wasser tauchen, damt der Teig
fest wird und sich besser schaben | aesst.

Mt dem Spatel oder Messerruecken duenne Teigstreifen in das Wasser
schaben. Weder unruehren noch versuchen, mt einer Gabel Spaetzle
auf zul ockern, sie kleben sonst zusanmen.

Di e Spaetzle sind gar, sobald sie an der Cberfl aeche schw mren.
Einmal richtig aufwallen | assen.



K &sespaetzle - Basisrezept 'Step By Step'
(Fortsetzung)

Mt einer Schaunkelle Spaetzle aus dem Wasser heben und in kaltem
Wasser abschrecken. In ein Sieb abgi essen und abtropfen | assen.

Zwi ebeln in Streifen schneiden und in der Butter gol dbraun braten.
O en auf 200 oC vorbeizen. Eine ofenfeste Form ei nbuttern.

Schi cht wei se Spaetzl e, Zwi ebeln und Kaese in die Form geben. D esen
Vorgang 2-3 mal wi ederholen, bis alle Spaetzle und Zw ebel n

auf gebraucht sind. Restlichen Kaese auf den Spaetzle verteilen und
ca. 20-25 Mnuten in der Oenmtte backen.

Fuer die Garnitur das Pani ernehl unter staendi gem Ruehren in der
Butter roesten. Mt Salz und Pfeffer wuerzen. Vor dem Servieren auf
den Spaetzle verteilen.

Variante: Spinatspaetzle Teig zubereiten wi e oben beschrieben.
Wasser bis 5 cmunter den Pfannenrand fuell en, aufkochen. Teig in
zwei Portionen durch das Sieb streichen. Spaetzle abschrecken und



