Kasespatzle mit semola di
grano duro

Rezept und Foto von Angelika Haindl

Zutaten:

150 gr. semola di grano duro (Hartweizengriel)
400 gr. Mehl (405er)

5 Eier

1 TL Salz

250 gr. Wasser

Zubereitung:
Alles mit dem K-Haken verriuhren, evtl, falls der Teig zu
streng wird, etwas Wasser nachgielien.

Mittels Spatzlesieb (ich verwende den groflen von Tupper) den
Teig durchstreichen und die Spatzle abseihen.

In der Zwischenzeit im Topf der CC etwas Ol erhitzen (so dass
Frittieren noch méglich ist, ca 2 cm Olstand), Zwiebelscheiben
hineingeben und goldgelb frittieren.

Die Spatzle in einer Pfanne erhitzen, mit etwas Butter leicht
braunen.

Im Teller Kase daruber reiben, die Zwiebelringe dazu und
fertig
Ich mag diese Spatzle mit dem Anteil von semola di grano duro
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