Kasespaizle

Kock: Monika Osterheim Tid: 60 min Portioner: 2-3

Sydtysk husmanskost pa hdg nivé - bade smakmdssigt och kalorimdssigt. Spatzle liknar
pasta men gérs pd en tjockare smet som droppas i kokvattnet.

Sedan varvas spdtzlen med flask och stekt I3k och gratineras med en massa ost.
Receptet ar en rikilinje. Det ar inte latt férsta géngen men efter flera férsok gér man en
perfekt smet lika latt som till pannkakorna. Du kan vélja aft varva stekt 18k i gratangen
eller toppa den med ett berg av stekt, varm 6k vid servering. Att lagga l6ken ovanpé
ar en klassisk servering. Osten du véljer bestammer saklart smaken, @ven ditt val av
flask. Bacon funkar ocksa.Val av ingredienser bestammer ocksé fetthalten men det har
ar ingen mat for vikivaktare. Gér du ratten sa kor hela vagen - mycket av allt.

Det kan vara lite fippligt att gora egen spatzle. Jag har provat med potatispress och
aven med fuktig skarbrada och degskrapa (googla hur man gér). Det funkade bra.
Knepet ar att testa lite med smet i borjan s& att smeten ger perfekt spatzle. Jag kopte
senare ett riktigt spatzle-verktyg. Eller kép fardig spatzle :))

Ratten ar maktig men smakar valdigt, valdigt gott, garna till &l.

Spatzle gér bra att frysa. Gér mycket nar du ar igéing och om du har tid. Jag vackar
dem i platta paket fér att snabbt varma i stekpanna med smér. De tél att stekas pa till
rejalt med farg om man vill. Det gér ocksa bra att steka dem, sl& dver lite gradde i
stekpannan fér att sedan réra runt riven ost. Servera genast. Har du ingen stekt 16k blir
det gott med torkad lk.



Det gar saklart bra aft géra Kasespatzle av frusen spatzle. Tank pa att lata gratdngen

gd langre i ugnen for att bli genomvarm.

INGREDIENSER

Smeten

250 g vetemjol

ca 1 dl ljust &l, lager eller vetedl

3 st dgg
1 tsk salt

Fyllning
1 st stor gul 16k
ca 300 g rimmat eller rokt flask

Gratinering:
ca 300 g riven ost, gdrna emmentaler eller liknande smakrik

1 dl gradde

GOR SA HAR

Smeten:Rér ihop ingredienserna och l&t smeten vila en stund i kylen, precis
som med pannkakssmet och liknande.Stek under tiden flasket och I6ken. Ge
lken tid s& att den l&ngsamt karamelliseras och fér gyllene farg.

Riv osten.

Nar flask och 16k ar klart och osten riven, bérjar du med spatzlen. Ta fram en
ugnsform. Varm ugnen till 200 grader.

Koka upp vatten med salt.

Testa forst med négra droppar. Anpassa smeten med mer 8l (ev. vatten) om
den ar for tjock. Tillsatt mer mjodl om den ar for 16s.

Droppa sedan i smeten i omgdngar s& att du har koll pé& tiden och kan fiska
upp dem med en hdlslev nar de ar klara. Det tar bara 2-3 minuter (lite
beroende pa tjocklek), de brukar flyta upp till ytan.

Varva efterhand fardig spatzle med l6k och flask i ugnsformen.

Nar allt ér varvat, hall éver grédden och riven ost. Om man vill och inte réds
kalorier, kan man dven klicka over lite kallt skivat smor.
Gratinera ca 15 minuter tills osten smalt och fargen ar fin.



