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500g Mehl, 3 Eier, 2TL Salz, il ‘Wasser

Einen groften Topf mit Salzwasser

In mehreren Schritten den Teig

Dabei das Wasser

100g Greyerzer, 50g Emmentaler, 50g
Appenzeller (oder mehr)

4 Zwiebeln (oder mehr)

Eine grofte Auflaufform mit Butter

In die Auflaufform

Die Spatzle

Wahrenddessen 1 griinen Salat, 4 Toma-
ten, 1 Gurke, 1 Paprika und weiteres Ge-
miise und Kriuter nach Belieben

Spétzle und Salat mit kiithlem Weifiwein

zu einem zahen glatten Teig mit dem Knetha-
ken verrithren. Lieber etwas ldnger kneten.

aufsetzen und zum Kochen bringen.

durch eine Spétzlepresse in das kochende
Wasser driicken, oder von einen Brett aus di-
rekt in das kochende Wasser schaben.

immer wieder sprudelnd aufkochen lassen und
die oben schwimmenden Spétzle mit einem
Schaumloéffel immer wieder abschopfen.

reiben.

in halbe Ringe schneiden und in einer Pfanne
in Ol anbraten und salzen.

ausfetten.

eine Schicht Spétzle, eine Schicht Zwiebeln,
darauf Pfeffer und Muskat, eine Schicht Ka-
se, und wieder von vorn eine Schicht Spétzle
usw. schichten. Oben mit Kése abschliefsen.

30 min bei 180—200 °C knusprig braun backen.

zu einem gemischten Salat verarbeiten. Eine
leichte Salatsauce mit Essig und ganz wenig
Ol wéhlen.

servieren und schmecken lassen.
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