Kochen mit Klausi

Klausis Kase-Spatzle mit Gurkensalat

Zutaten: (Fir 3 Personen)

- 3 Zwiebeln, 500 g Spatzle aus dem Kihlregal, 1-2 Lauchzwiebeln,
- Salz, Pfeffer, 1 grof3e Salatgurke, Petersilie, 200 g Schmand, Dill,

- Schnittlauch, 1-2 EL Mehl, 150 ml Milch, 150 g gerieb. Emmentaler,
- Muskat, Butterschmalz

Zubereitung:

1. 1 Zwiebel fein wirfeln, 1 in ganze u. 1 in halbe Ringe schneiden.
Lauchzwiebel weil3 klein, Lauchgrin in Ringe schneiden. Gurke
schalen, in Scheiben hobeln, salzen u. pfeffern. Schmand unter die
Gurke heben, mit Lauchzwiebelweild, Schnittlauch u. Dill vermengen.
Lauch2W|ebeIgrun dartber streuen u. abgedeckt kalt steIIen

2. ZW|ebeIr|nge in einen Gefrlerbeutel geben salzen u. mit Mehl kraftlg
vermengen ZW|ebeIn in heilem Butterschmalz knusprlg rosten.
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3. Zwiebelwirfel in Butterschmalz glasig dunsten, Spatzle mitbraten,
salzen u. pfeffern. Milch zugeben u. Kase einrtihren. Mit Petersilie u.
Muskat abschmecken. Kasespatzle mit den Réstzwiebeln u. dem
Gurkensalat auf Tellern anrichten.
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