MENUPLAN

smart convenience fazm/

20 Minuten 4 Personen

Sie benoétigen dazu:

» 800 g Spatzle fertig gegart
z. B.von Schmid’s Teig-Spezialitdten

e je 120 g geriebener Schweizer Emmentaler
und Schweizer Gruyére

* 50 g Romadur oder ein anderer kraftiger
Weichkase mit Rotschmiere

3 Zwiebeln

3 EL Butter

Zucker

100 mlMENUPLAN Velouté
frisch geriebene Muskatnuss
1 EL Petersilie glatt
Meersalz aus der MUhle

Zubereitung:

FUr die Rostzwiebeln die Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln darin bei milder Hitze mit einer Prise Zucker gleichmaRig braunen. Die Rostzwiebeln beiseite stellen und
warm halten, aber nicht nachbraunen lassen.

Die Spatzle mit der Velouté in einer grofRen tiefen Pfanne erhitzen. Etwas Muskatnuss dartber reiben und ein Drittel der
Rostzwiebeln mit der Petersilie dazugeben. Alle drei Kasesorten daruber streuen und unter RUhren langsam schmelzen
lassen. Dabei die Pfanne nach Bedarf vom Herd nehmen, sodass das Ganze nicht kocht, sondern knapp unter dem
Siedepunkt langsam schmilzt. Anschlielfend mit Meersalz abschmecken.

Die Kasespatzle auf Teller verteilen und zum Servieren mit den Ubrigen Rostzwiebeln bestreuen.

Empfehlung:

Dazu passt besonders gut ein bunter Blattsalat an einer leichten Senf-Krautervinaigrette.



