Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. II, Minchen-Pasing tQF

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Beilagen

Kaseknopfle
Zutaten flr etwa 5 Portionen als Hauptgericht:

Knopfle laut Rezept

2-3 Zwiebeln

300 g Kase z.B. eine Mischung aus Bergkase, Alpkdase und Emmentaler
2-3 El Butter

Salz, Pfeffer,

fein geschnittener Schnittlauch

Butter fir die Schissel/feuerfeste Form

Zubereitung:

1

2.

. Kése reiben und vermischen.
Zwiebeln schalen, halbieren und in feine Streifen (halbe Ringe) schneiden.

. Butter in einer groBen Pfanne erhitzen und die Zwiebelstreifen zugeben, salzen.
Glasig anschwitzen und braunen.

. Eine passende Schussel bzw. feuerfeste Form buttern und warmstellen.

. Abgetropfte heiBe Kndpfle als erste Lage einfiillen, dann geriebenen Kase dartber geben.
Nochmals Kndpfle, dann wieder Kase. Den Abschluss bilden wenige Knopfle.

. Die goldbraunen Zwiebeln auf die Kndpfle geben und mit Pfeffer aus der Mihle wirzen.

Schnittlauch dariberstreuen.

Fur saftige/cremige Kndpfle:

Vor den Zwiebeln einige El ,,Kndpflekochwasser" Uber die Knépfle traufeln und vermischen.
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Spatzle/Knopfle

Zutaten fur etwa 6 Portionen:

500 g griffiges Mehl/Spatzlemehl 5 bis 6 Eier und 125 bis 200 g Flissigkeit
Salz, Muskat z.B. Milch oder Wasser oder Sprudelwasser

insgesamt ca\400 bis 450 g

Zubereitung:
1. Mehl sieben.

2. Flussigkeit, Eier und Gewtrze Verhindert die Klumpenbildung,

vermischen und zum Mehl geben. der Teig wird glatt.

Die FlUssigkeit mit einem Kochléffel von der
Mitte nach auBen unter das Mehl arbeiten
und kraftig schlagen bis der Teig Blasen
wirft und langsam/zah vom Kochléffel flieBt,
ohne zu reiBen.

Einige Minuten ruhen lassen. v

Je mehr Eier verwendet werden,
desto kerniger und fester werden die Spatzie

Fertigstellung:

Je nach gewlinschter Form (Spatzle oder Kndpfle) in kochendes Salzwasser pressen/schaben
oder hobeln, aufkochen lassen.

In eine Schissel mit kaltem Wasser abschdpfen, abschrecken, abseihen und gut abtropfen
lassen.

Abgetropften Spatzle/Kndpfel in heiBer aufschaumender Butter schwenken und wirzen.




