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mictel

Zutaten

500 Gramm Mehl

3 Eier

350 ml Milch

2 Zwiebeln

Insgesamt 330 Gramm wiirzige Kise

(Bergkiise/ Graukise/ Ziegerkugel/ Harzer Kiise)
200 ml Sahne

geriebene Muskatnuss

frische Schnittlauch

Salz und Pfeffer

Butterschmalz

Zubereitung

Mehl, Milch und Eier zu einem zihfliissigen Teig verrithren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss wiirzen. Sollte

die Konsistenz des Teiges zu fliissig oder zu fest sein einfach mit Mehl oder Milch nacharbeiten.

Den Teig mit einem Spéitz]ehobel in reichlich kochendes Salzwasser schaben. Einmal aufkochen lassen. Die Spﬁtzle aus

dem Wasser schépfen und mit kalcem Wasser abschrecken.
Zwiebeln schillen und fein hacken. In einer grofien Pfanne das Butterschmalz erhitzen, die Zwiebeln darin glasig
andiinsten.

Spitzle und Kise dazugeben und unter gelegentlichem Riihren anbraten.

Zum Schluss die Sahne dazugeben. Damit werden unsere Kasspatzln nicht trocken, sondern richtig cremig.

Nochmals kurz anbraten, bis der Kiise geschmolzen ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ich serviere die Kasspatzln mit gehacktem Schnittlauch und gerdsteten Zwiebeln.

Noch mehr kaiserliche Rezepte auf www.kaiserlichgekocht.com



