Hauptspeisen

Kasespatzle

Zutaten fur ca. 4 Personen

e 1kg frische Spatzle

* 400 ml Sahne

e 200 g geriebener Emmentaler
e 1 gewdrfelte Zwiebel

e Butter

e Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. die gewdlrfelten Zwiebel in etwas Butter glasig andlnsten, anschlieBend mit der Sahne
abléschen und kurz aufkochen lassen

. die Halfte des Kases hinzu geben und gut umrihren

3. Spatzle in der Sauce unterheben, die Mischung in eine eingefettete Auflaufform geben und
mit dem restlichen Kase bestreuen

4. Ofen auf 200C bei Ober- Unterhitze vorheizen und die Spatzle ca. 20. Minuten darin
Uberbacken lassen

5. mit Salz und Pfeffer abschmecken

N

Eindeutige ID: #1170
Verfasser: n/a
Letzte Anderung: 16-10-2022 10:07

Seitel1/1
© 2026 Markus Gehringer <mgeatinet@outlook.de> | 08-02-2026 15:56
URL: https://cooking.marge-online.de/content/12/171/de/kaesespaetzie.html


http://www.tcpdf.org
https://cooking.marge-online.de/content/12/171/de/kaesespaetzle.html

