Kochen mit Klausi

Herzhafte Kasespatzle mit Hack
Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

3 Zwiebel, 2 Knobizehen, 200 g Champignons, 300 g Rinderhack, Ol,
Salz, Pfeffer, 3 Eier, 300 g + 2 EL Mehl, 120 ml Selters, 100 ml Sahne,
200 g geriebener Emmentaler, TK-Petersilie, Butter

Zubereitung:

1.

300 g Mehl, Eier, Selters u. %2 TL Salz zu einem glatten Teig ruhren.
Teig fur 30 Min. zum Quellen beiseite stellen. 1 Zwiebel u. Knobi
klein wirfeln. Pilze putzen u. in Scheiben schneiden. Hack in heil3em
Ol krimelig braten. Zwiebelwirfel, Knobi u. Pilze mitbraten, mit Sah-
ne abléschen u. aufkochen. Salzen, pfeffern, Petersilie unterheben u.
zur Seite stellen Ubrige Zwiebeln in Ringe schneiden, mit 2 EL Mehl
in einer Gefriertute durchschutteln.

: Te|g mittels einer Presse in kochendem Salzwasser driicken u. ko-

chen bis die Spatzle gar sind. Diese abschépfen u. zum abtropfen in
einen Sieb geben. Vorgang wiederholen, bis der Teig verbraucht ist.
Etwas Butter unter die Spéatzle heben.

Fertige Spatzle abwechselnd mit dem Kéase u. Hack in eine Auflauf-
form geben. Mit Kase beenden u. bei 180°C Ober-/Unterhitze ca. 30
Min. gratinieren. In der Zwischenzeit die mehlierten Zwiebeln in hei-
Bem Butterschmalz knusprlg braten u. zu den Kasespatzle serweren
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