.a Rezepte > Mittagessen

Zucchini-Kase-Spatzle mit =
selbstgemachten Rostzwiebeln <=

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach =
[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Salz 1EL o

Kiichenutensilien

Zucchini 2 St

Zwiebeln, gelb 1St groBer Topf mit Deckel, groBe Pfanne, Sieb, Kiichenkrepp

Weizenmehl, Type 405 2 EL

Zucker 0.5TL 1. In einem Topf ca. 4 | Salzwasser aufkochen. Zucchini waschen, Enden entfernen und
Ol SEL der Lange nach in diinne Scheiben schneiden. Je 2-3 Scheiben aufeinanderlegen und
Butter 2 EL schrag in breite Stifte schneiden. Zwiebel schalen und in feine Ringe schneiden.
Schlagsahne 200 ¢

2. In einer Schiissel Mehl mit Zucker und Salz mischen. Zwiebelringe voneinander
trennen und mit dem Mehl mischen. In einer Pfanne 2 EL 0l und 1 EL Butter auf mittlerer
bis hoher Stufe erhitzen. Die Halfte der Zwiebelringe ca. 3—4 Min. goldbraun rosten und

auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Pfanne saubern und Vorgang wiederholen, bis alle
Schnittlauch, frisch I5g Zwiebeln gerostet sind.

Spatzle, frisch 500 g
Pfeffer, schwarz

Hartkase, gerieben 150 g

3. In derselben Pfanne 2 EL O auf mittlerer Stufe erhitzen. Zucchinistifte ca. 3 Min. darin
anbraten. Zucchinistifte mit Sahne abloschen, aufkochen und ca. 3 Min. kocheln.

4. Inzwischen Spatzle im siedenden Salzwasser ca. 3-5 Min. ziehen lassen. Wenn die
Spatzle an die Oberflache kommen, sind sie gar und konnen abgegossen werden.
Spatzle anschlieBend zuriick in den Topf geben.

5. Zucchini mit Salz und Pfeffer abschmecken und unter die Spatzle mischen. Reibekase
ebenfalls unter die Spatzle riihren und zugedeckt kurz schmelzen lassen. Inzwischen
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden.

6. Zucchini-Kase-Spatzle auf Tellern anrichten. Mit selbstgemachten Rostzwiebeln und
Schnittlauch garniert servieren.
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Guten Appetit!

Tipp: Die Zwiebelringe gut abschutteln, sodass moglichst nur das Mehl, das an den
Zwiebelringen klebt, mit in die Pfanne gelangt. Lege sie flachig in der Pfanne aus, sodass
alle Zwiebelringe mit Ol und Butter in Kontakt kommen. Ist die Pfanne hierfiir nicht groB
genug, solltest du die Zwiebelringe lieber in Portionen aushacken.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 603 kcal
Kohlenhydrate 4 g
Eiweif 21 g
Ballaststoffe 2g

Fette 3g



