REZEPT AUS ISNY
Isny: Allg&uer Kasspatzen

Wohl kein anderes Gericht steht so sehr fiirs Allgdu wie
Kdsspatzen. Das eine richtige Rezept gibt es nicht, es variiert
von Familie zu Familie und in jeder Gaststdtte schmecken sie
auch anders. Dies Rezept stammt von der Kasekiiche Isny,
von der Allgduer KasestraBe.

Zutatenmenge
flir 4 Personen

Arbeitszeit
ca 50 Minuten

Zutaten:

500 g Mehl

5 Eier

Etwas Wasser/Mineralwasser

Salz nach belieben

250 g geriebener Bergkiste (mdglichst alt & trocken)
60 g Butter

1 -2 groBe Zwiebeln

Zubereitung

Los geht's mit dem Spatzleteig. Mehl, Eier und etwas Wasser
in eine Schiissel geben und zu einem samigen, zahfliissigen
Teig anrlihren. Wenn der Teig ,schwerreiBend” vom Loffel
fallt ist er perfekt, dann fiir circa 30 Minuten ruhen lassen.
AnschlieBend wird er portionsweise in ausreichend kochen-
des Salzwasser gehobelt und mit dem Kochléffel umgeriihrt,
damit die Spatzen nicht zusammenkleben. Sobald die Spatz-
le an der Wasseroberfldche schwimmen abtropfen lassen
und in eine vorgewdrmte Schiissel geben. Dabei zwischen
eine Lage Spatzen reichlich geriebenen Kise streuen und mit
einer Lage Spatzen abschlieBen.

Zwiebel schalen und in diinne Ringe schneiden. Bei mittlerer
Hitze mit Butter in der Pfanne braten und dann tiber die

Kasspatzen geben.

Perfekt zu den Allgduer Kdsspatzen kann ein griiner Salat
und ein kiihles Allgauer Bier serviert werden.

Tipp fiir den Kas

Die Kaskiiche Isny bietet eine groBe Vielfalt an Kise. Perfekt
flr die Zubereitung der Kasspatzen eignet sich der Adeleg-
ger. Doch ob ein standardméaBiger Allgduer Emmentaler
genutzt wird, lieber ein wiirziger, kraftiger Bergkase oder
besser noch eine Mischung aus beiden kommt ganz auf den
personlichen Geschmack an. Gerne hilft Ihne das Team der
Kasklche weiter.



