Choche
grniisse

mit David Geisser

250 G DINKELMEHL, HELL

. 250 G HARTWEIZENMEHL
REZEPT FUR 4 PERSONEN 5 EIER
125 ML WASSER
ZUBEREITUNG 125 ML MILCH
Die beiden Mehlsort d die Ei it dem W d der Milch ah 9 LWIEBELN
ie beiden Mehlsorten und die Eier mit dem Wasser und der Milch verrihren .
und mit Meersalz wirzen. Den Teig mit einem Kochléffel so lange kraftig 400 G ALPKASE, REZENT
schlagen, bis er Blasen wirft. Eine halbe Stunde ruhen lassen. 30 G BUTTER
MEERSALZ
Die Zwiebeln schalen, in diinne Ringe schneiden und den Kase reiben. PFEFFER AUS DER MUMLE

In einem breiten Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Teig
portionsweise durch ein Spatzlisieb ins kochende Wasser hobeln. Sobald die
Spatzli an die Wasseroberflache steigen, mit einer Schaumkelle herausheben

und in eine Schussel geben.

Die Butter in einer grossen Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin
goldgelb dunsten.

In der Schissel die Spatzli zusammen mit dem Kase und den gedinsteten
Zwiebeln gut vermengen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Katzespatzli in eine Gratinform geben und bei 180°C Ober- und Unterhitze
rund 25 Minuten garen.
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