Kasespatzle aus dem

Ofen
,,;.—P“"
Zutaten Zubereitung
400 g Mehl 1. Fur den Spatzleteig: In einer Schiissel Mehl mit
. Eiern, 125 ml Wasser, 1 TL Salz zu einem
3 Ei(er) : . :
zahfllissigen Teig verarbeiten.
225 ml Wasser
1TL Salz 2.In einem Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen

150 g Zwiebeln bringen. Spatzleteig portionsweise durch ein

15 g Schnittlauch

Spatzlesieb in das kochende Wasser abschaben und
aufwallen lassen. Spatzle mit dem Schaumloffel
175 g Greyerzer herausnehmen.

20 g Butter .
3. Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (Umluft

50 ml Schlagsahne 170°C) vorheizen.
4 TL MAGGI Klare Brihe
4. Zwiebeln schalen und in Wirfel schneiden.
Schnittlauch waschen und in Rollchen schneiden.
Greyerzer reiben.

5.In einem Topf Butter heild werden lassen und die
Zwiebeln darin glasig andinsten. 100 ml Wasser und
Sahne zugielten, zum Kochen bringen und MAGGI
Klare Brihe darin auflosen.

6.Die Halfte der Spatzle in eine Auflaufform geben und
mit der Halfte des Kases bestreuen. Die restlichen
Spatzle und den Kase zugeben, mit der Zwiebelbrihe
begielden und alles gut mischen. Im Backofen ca. 15
Min. heild werden lassen. Mit Schnittlauch garniert
servieren. Dazu schmeckt ein gemischter Salat.

Niahrwert-Anzeige (D 44 Minuten
77 g @ 4 Portionen
662 kcal
27 g

28 ¢
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