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* Die Kiichenschlacht — Menu am 03. August 2026 =
Leibgericht mit Alexander Kumptner
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Fiir die Kasespatzle:

3 Eier, Grolke M

100 g Gruyeére

100 g kraftig-wirziger Appenzeller
50 g Emmentaler

Butter, zum Aromatisieren

300 g Mehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Zwiebeln:

300 g weille Zwiebeln

Butter, zum Aromatisieren
Sonnenblumendl, zum Anbraten

Fiir den Salat:

1 kleiner Eisbergsalat

2 Frahlingszwiebel

40 ml Olivendl

20 ml WeiBweinessig

Y. TL mittelscharfer Senf

Y2 TL Honig

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Sebastian Wittig
Kasespatzle mit Rostzwiebeln und Eisbergsalat

Zutaten fiir zwei Personen

In einem grofRen Topf 3 Liter Wasser zum Kochen aufsetzen.

Mehl, Eier und Salz in eine Ruhrschissel geben. Umrihren und nach und
nach 250 ml Wasser hinzugeben, bis der Teig die richtige Konsistenz
erreicht hat.

Kase reiben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Butter in einen Topf geben und auf dem Herd erwarmen.

Teig mit einem Spatzlehobel portionsweise in das Wasser hobeln. Ca. 2
Minuten kochen lassen. Dann Spatzle in den erwarmten Topf
abschopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und groRRziigig mit Kase
bestreuen und vermengen. Wieder warm stellen. So weiterverfahren bis
alle Spatzle gekocht sind und der Kase aufgebraucht ist.

Zwiebeln abziehen und in halbe Ringe schneiden. Eine Pfanne mit viel Ol
erhitzen, Zwiebeln dazugeben und wenn sie anfangen Farbe zu
bekommen, Butter hinzufligen. Bei mittlerer Hitze ca. 25 Minuten braten,
bis die gewlinschte Braune erreicht ist. Dabei dauerhaft umriihren, damit
alle Zwiebeln gleichmafig braun werden und nicht anbrennen.

Wenn die Zwiebeln fertig sind, in eine Schiissel geben und warm stellen.
In der Zwiebelpfanne ein Stlick Butter erhitzen und die flissige Butter
Uber die Kasespatzle geben.

Salat waschen, trocknen und in méglichst diinne Streifen schneiden.
Frahlingszwiebeln putzen und in dinne Ringe schneiden und dazugeben.
Ein bisschen von den griinen Enden aufheben.

Ol, Essig, Senf und Honig vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Salat mit dem Dressing vermischen und vor dem
Servieren mit dem Rest der Frihlingszwiebeln garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



