
Zutaten für 4 Personen:
800 g Spa?tzle (aus dem Ku?hlregal)
100 g geriebener Emmentaler
100 g Bergka?se

50 g 
Romadur oder ein anderer kra?ftiger
Weichka?se mit Rotschmiere (in kleinen
Wu?rfeln)

2  Zwiebeln
2 EL Butter
0  Zucker

100 ml 
Gemu?sebru?he (ersatzweise
Hu?hnerbru?he)

0  frisch geriebene Muskatnuss

1 EL 
Petersilienbla?tter (frisch geschnitten oder
tiefgeku?hlt)

0  mildes Chilisalz

Wichtige Küchengeräte
Schneidebrett, Messer, Pfanne, Reibe,

Zubereitung

Fu?r die Ro?stzwiebeln die Zwiebeln scha?len und in feine Ringe schneiden. Die Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin bei milder Hitze mit 1 Prise Zucker gleichma?ßig
bra?unen. Die Ro?stzwiebeln beiseitestellen und warm halten, aber nicht nachbra?unen lassen.

Die Spa?tzle mit der Bru?he in einer großen tiefen Pfanne erhitzen. Etwas Muskatnuss
daru?berreiben und ein Drittel der Ro?stzwiebeln mit der Petersilie dazugeben. Alle drei
Ka?sesorten daru?berstreuen und unter Ru?hren langsam schmelzen lassen. Dabei die Pfanne
nach Bedarf vom Herd nehmen, sodass das Ganze nicht kocht, sondern knapp unter dem
Siedepunkt langsam schmilzt.

Die Ka?sespa?tzle mit Chilisalz abschmecken und auf Teller verteilen, zum Servieren mit den
u?brigen Ro?stzwiebeln bestreuen.

Nährwertangaben (pro 100g):

Ka?sespa?tzle mit Ro?stzwiebeln
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