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Lutaten far 1|l Kaloriendichte:

ZUTATEN A ca. 4 Portionen ddd mittel

" 6 Eier W vegetarisch

900 g Mehl

LRI .
‘Das Original

300 g Bergkase (gerieben)

1 groBe Zwiebel ZUBEREITUNG

Etwas Butter '

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

1. Das Mehl in eine Schussel geben und eine Grube formen. Eier und Haferdrink in die
Grube geben. die Prise Salz aber den Mehirand streuen und vorsichtig von innen
heraus verrahren.

2. Nun Pfeffer sowie Muskatnuss unterrahren. Der Teig sollte zahflussig sein. Fur
ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Lum Garnieren: 3. Nun den Teig durch ein Spatzlesieb in kochendes Salzwasser hobeln. Einmal
Petersilie aufkochen lassen. Sobald die Spatzle an der Wasseroberflache schwimmen.
Schnittlauch abschopfen.

4. Die abgeschopften Spatzle in eine Schussel geben. Sofort den geriebenen Kase
hinzufagen und grandlich umrahren.

5. Die Kasespatzle vor dem Servieren kurz in einer Pfanne erhitzen. Erneut gut
mischen.

6. Wahrenddessen die Zwiebel schalen und in feine Ringe schneiden/hobeln. Mit der
Butter in einer separaten Pfanne goldbraun anbraten.

7. Die Zwiebeln aber die Kasespatzle geben. Mit frischer Petersilie und/oder

Der Haferdrink wurde hergestellt Schnittlauch servieren.
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Mehr leckere Rezepte findet ihr auf www.bayernglick.com oder auf unserem Facebook- und Instagram-Account.



