Bregenzerwalder Kasknopfle

Zutaten flr 4 Personen:

500 g Spatzlemehl | 5 Eier |4 Zwiebeln |130 g Butter | Salz |Pfeffer
Ca. 550 g Spatzlekasmischung (ca. 350 g Emmentaler, ca. 100 g
Emmentaler, ca. 100 g RaBkase)

Zubereitung:

Zwiebeln fein blattrig schneiden und in eine Pfanne mit heiBBer
Butter geben. Wenn die Zwiebeln zusammengefallen sind, Hitze
reduzieren und immer wieder umrthren. Das kann bis zu 45
Minuten dauern. Die optimale Farbe der Zwiebeln ist hellbraun -
sind sie zu dunkel, schmecken sie bitter.

In einer Schissel Mehl, Salz und Eier mit kaltem Wasser (Menge
nach Bedarf) mit einem Kochléffel verrithren und den Teig
»Sschlagen” bis sich Blasen bilden. Den Kndpfleteig mit
Knépflehobel in einem Topf mit kochendem Salzwasser
durchlassen, aufkochen lassen und mit Siebkelle herausschépfen.

In einer Holzgebse (HolzgefaB aus dem Bregenzerwald) oder
Schissel die erste Lage Knoépfle einflllen, dann geriebenen Kase
dartber geben. Nochmals Knépfle, dann wieder Kase. Den
Abschluss bilden wenige Knoépfle. Fiir Anhénger saftiger
Kasknopfle ein Ratschlag: Bisschen Knépflekochwasser Gber die
Knépfle traufeln! Jetzt werden die leicht gebraunte heil3e Butter
und die goldbraun gerdsteten Zwiebelringe auf die Knopfle
gegeben und mit Pfeffer aus der Mihle nachgewdrzt.

Beilage:

Eine typische Beilage ist Kartoffelsalat mit Schnittlauch und ein
griner Salat oder — und das mag fur Nicht-Eingeweihte exotisch

klingen — Apfelmus.

Getrank:

Bier - weil ,s” klene goht immer”
Danach ist ein Obstler Tradition
»An Guata!” winscht Jasna Markovic
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