Ein Rezept mit den typischen Allgduer Kdsesorten

ALLGAUER
KOZEPATZEN

& Rezept fiir 4 Personen | ® Kochzeit 40 Minuten |

- 500 g Spatzlemehl Der Wz[ﬂ/ackere{qnef.s[c/t durch

~4-5 Eier semen wﬁrz@—sc/mrﬁn Geschmack
+200-250 ml Wasser /mrvarmjem/ ﬁ'ir die I/erwenﬂ/unj in der
- etwas Salz

deemtlsc/mnj ﬁ'ir A/(yd‘uer Kiisspatzen.
Den Namen triigt das Allginer
Urprodukt aufgrand seiner weifSen,
lackartigen Schmiere auf der Oberfliche.
Sedt der Emz‘mjnnj als j&sc/u}iz‘zfc
Ursprunjsbcze[c/munﬁ (ﬂ V) darf die
Erzmyunj, Vemrbe[tunj and Hersfc//unj
des ,,A/{qduer We[/?/aakers “nar in der

Rej[zm erﬁz/jen.

- 300 g geriebener Allgduer Kase
(oesonders geeignet fir die
Mischung sind: Allgduer Bergkase,
Allgduer Emmentaler und
Allgéuer WeiBlacker)

- 150 g Butter,

Ol oder Butterschmalz

-4 Zwiebeln
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Zubereitung

1. Mehl, Eier, Wasser und Salz zu
einem zadhflissigen Teig verriih-
ren, bis dieser Blasen wirft und
einige Minuten ruhen lassen. Ist
der Teig zu dlinn, einfach etwas
Mehl dazugeben. Andersherum
dem Teig mithilfe etwas Wasser
zur zahflussigen Konsistenz
verhelfen.

2. In der Zwischenzeit ausreichend
Wasser im Topf zum Kochen
bringen und Salz zugeben.

3. Den Teig anschlieBend portions-
weise durch den Spatzenhobel
langsam ins Wasser hobeln und
die so entstandenen Knépfle
fur 2-3 Minuten kurz aufkochen
lassen.

présen tiert janz/d/qn:q zweimal
pro Waoche eine bunte Palette an
regionalen Produkten. Immer
mittwochs und 5amsfaﬁ5 kann man

dort auch ﬁf[sc/t je/még/te A/{g/z'ua’

. Kisspatzen ﬂcmeﬂen.

6. Alternativ die Zwiebeln in dlinne
Ringe schneiden, bzw. hobeln
und in ausreichend Fett knusprig
rosten.

7. Vor dem Servieren die Spatzen-
schiissel aus dem Ofen holen und
die Kasspatzen einmal kraftig
durchmischen, sodass sich die
Spatzen mit dem Kése endgiiltig
verbinden.

4. Schwimmen die Spatzen an
der Oberflache, diese nach und
nach mit einem Schaumloffel
aus dem Wasser heben und in
eine vorgewarmte Schiissel,
abwechselnd mit dem gerie-
benen Kése schichten.
Zum Schluss kann Gber die mit
Kasspatzen befillte Schissel
noch 1-2 Schopfer des Spatzen-
wassers gegeben werden, damit
die Kasspatzen schon saftig

8. Zum Anrichten und Verfeinern die
Zwiebeln, frischen Schnittlauch
und groben Pfeffer, frisch aus der
Mdihle, dartiber geben. Dazu passt
hervorragend ein griiner Blattsalat

und ein kihles Bier.
of

. Vs
bleiben. / Kisspatzen eignen
5. Wahrend nun die Spatzen in sich auch 17550”4”5
der Schissel im vorgeheizten gut als Beilage zum /

\  klassischen Allggner
. Zwicbelyosthraten.  /
Z y

Ofen endglltig mit dem Kase
verschmelzen, werden die

geschnittenen Zwiebeln in e

einer Pfanne mit Butter oder
Ol kraftig abgeschmolzen.

Besonders wishvend der Alpzeit lohnt
sich ein Besuch auf einer der vielen
Partner-Alpen des Allginer Alpgenuss.
Die Kisspatzen mit dem oftmals eigen
hergestellten Sennalpkise schmecken dort
besonders gut.
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Einen Uberblick aller Rezepte
findest Du unter:
kulinarischeserbe.allgaeu.de
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