Kécecpitate

Lutaten:

500 g Meb/

5 Sth Erer

750 m/ Miteh

7 Price Salz

7 Price Ffeffer

7 Price Muskatnasse
2 E( Butter

7 Sth Zwiehe/ 2N
250 g Bergkice (gerieben) g
750 g Emmentaler (gericben)]
20 g Sehnittiauch RN
Zubereitung

Dag Meb/ Eier und Mileh in einer Sehicscel mit dem \
KochlofFel od. Mixer vermicchen - der Teig collte zibfliceiy
cein. Mun noch Sals, Peffer und Musckatnuse zam Jeg
hinzufigen, gut verrihren and fir ca. 70 Minaten ruben
lascen. In der Zwicchenzeit die Zwiebel cehdlen und in
feine Ringe cchmeiden. Dann Butter in einer Planne
erhitzen und die Zwiebelringe darin goldbraun braten.
Jetzt den [eig durch das Spitelesieb in kochendes
Salwascer durchotreichen, einmal aufkochen und
abschdpfen - cobald die Spatzle an der Wasseroberfliche
cchwimmen. In eine tiefe Pfanne yeéeh und den
geriebenen Kdsce dazugeben und mit dem Kochloffel
durchmischen - der Ldce collte ein wenig schmelzen und
Faden " zichen. Eventuell etwas Kochwasser zafigen.
Zum Sehluce die Spatale auf Tellern anvichten und mit
den gebratenen Zwiebeln und gehacktem

\ Sehnittlauch garnieren.




