Zubereitung

e Das Spatzlemehl wird mit den
Eiern und etwas Wasser zu

einem glatten Teig verruhrt.

AnschlieRend wird der Teig

mithilfe eines Spatzlehobels in

kochendes Salzwasser gedruckt

und kurz gekocht, bis die Spatzle -
an die Oberflache steigen. -

Wahrenddessen werden die in
Ringe geschnittenen Zwiebeln in
ausreichend Butter goldbraun
angerostet. Die fertigen Spatzle
werden abgegossen und
abwechselnd mit dem
geriebenen Kase in eine
vorgewarmte Schussel
geschichtet. Zum Schluss wird
die oberste Schicht mit den
gerdsteten Zwiebeln bestreut.

Als Beilage eignen sich Kartoffelsalat
oder gruner Salat. Traditionell
,vorarlbergerisch“ werden die
Kasspatzle auch gerne mit Apfelmus
serviert. @
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Zubereitung

¢ Einen weichen Hefeteig
herstellen und etwa 20 Minuten
gehen lassen. Anschlieliend den
Teig kraftig durchschlagen und
nochmals kurz ruhen lassen.
Danach den Teig ausrollen, auf
ein gut gebuttertes Backblech
legen und gleichmaRig
auswalken. Den Teigboden
mehrmals mit einer Gabel
einstechen.

¢ Die Zwiebeln sehr fein schneiden
und mit dem geriebenen Kase
vermengen. Die Milch erwarmen
und mit den verquirlten Eiern,
dem Mehl sowie den Gewdrzen
zur Kase-Zwiebel-Masse geben.
Die Mischung gut verrthren und
gleichmaRig auf dem Teig
verteilen.

Die Kasfladen im vorgeheizten
Backofen bei 190 °C rund 30
Minuten goldbraun backen.
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