Kdse-Spatzle mit Rostzwiebeln und griinem Salat

Fiir zwel Personen
Fiir die Késespitzle:

1 Zwiebel 3 Eier 100 ml Milch

200 ml Sahne 100 g Emmentaler, am Stiick 150 g kréftiger Bergkése
50 g Limburger, am Stiick 100 ml Gemiisefond 250 g Dinkelmehl, (630)
Muskatnuss Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Rostzwiebeln:

1 Zwiebel Sonnenblumendl

Fiir den Salat:

60 g roter Fichblattsalat 30 g Kirschtomaten 30 g Salatgurke

4 EL Honig 3 EL mittelscharfer Senf 1 EL Gemiisefond

4 EL Kréuteressig 10 Halme Schnittlauch 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 10 Halme Schnittlauch

Fiir die Kisespitzle:

Die Eier, Mehl, 125 ml Wasser, Salz und Muskat in eine Riihrschiissel geben und solange mit
einem Holzloffel schlagen bis der Teig Blasen bildet. Den Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen.
Einen groflien Topf Salzwasser aufstellen und das Wasser zum Kochen bringen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Emmentaler und Bergkése fein reiben, Limburger in kleine
Wiirfel schneiden.

Spétzleteig mithilfe einer Spétzlehobel in das kochende Wasser geben.

Sobald die Spétzle an der Wasseroberfliche schwimmen sind sie fertig.

Spétzle mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und etwas abtropfen lassen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Mit Sahne und Milch abls-
schen und mit Gemiisefond, Salz und Pfeffer.

abschmecken. Dann alle Késesorten in die Pfanne geben und schmelzen lassen. Spétzle dazuge-
ben und gut mit dem Kése vermengen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebel abziehen und in halbe Ringe schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin
goldgelb frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Salat:

Salat waschen, putzen, trockenschleudern und klein zupfen. Tomaten waschen, halbieren und
Strunk entfernen. Gurke waschen, trockentupfen und klein schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe schneiden.

Gemiisefond, Honig, Essig, Senf und Olivendl mit einem Schneebesen cremig schlagen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Sollte das Dressing zu sauer sein, kann es mit etwas Wasser verdiinnt
werden.

Dressing kurz vor dem Servieren iiber den Salat trdufeln und mit Schnittlauch garnieren.
Bevor Sie Thren gesamten Salat mit einem Dressing marinieren, sollten Sie es erst an einem
einzelnen Salatblatt probieren. So ist es einfacher das Dressing ggf. erneut abzuschmecken.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Rollchen schneiden.

Kiésespétzle damit garnieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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