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Hiittengaudi: Kdsespitzle mit Rostzwiebeln &

Megaschokoladentafel
Kdsespatzle: Rostzwiebeln:
e 5 Eiler o 1-2 Zwiebel(n)
e 400 g Mehl o etwas Mehl
o 100 ml Wasser o Ol zum Frittieren

e Eine Prise geriebene

Muskatnuss Megaschokoladentafel:

e 100 g Butterkdse e 250 g dunkle Schokolade

e 100 g Bergkdse

250 g weifie Schokolade
e 2 Bund Petersilie

o Nisse
e 2ELOI e Getrocknete Beeren
* Salz e (etrocknete, essbare Bliiten
o Pfeffer
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Kdsespdtzle:

Die Eier in eine Schiissel aufschlagen und eine Prise Muskatnuss dazu
reiben. Wahrend du langsam portionsweise das Mehl und etwas Salz dazu
gibst, kriftig die Masse zu einem Teig rithren. (Das klappt am besten mit

der Hand, weil man dadurch besser die Konsistenz uberprifen kann.)

Der Teig ist dann optimal, wenn er sich zwischen den Handen ziehen ldsst

und nicht abtropft. Jetzt muss der Teig etwa 20 Minuten ruhen.

In dieser Zeit kann schon mal ein Topf mit gesalzenem Wasser auf den
Herd gestellt und erhitzt werden. Wenn das Wasser kocht, kannst du den
Teig in einen Spdtzlehobel fillen und tichtig den Aufsatz hin und her
bewegen. Sobald die Spatzle an der Oberfliche schwimmen, sind sie fertig

und konnen abgeseiht werden.

Jetzt zu den Rostzwiebeln: Zwiebeln schalen, in feine Ringe schneiden und

in Mehl wilzen. Danach Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
darin  goldbraun frittieren. Herausnehmen und auf ein paar Lagen

Kiichenpapier abtropfen lassen.

Anschliefend den Kdse reiben und zusammen mit den Rostzwiebeln und
klein gehackter Petersilie mit den Spitzle vermischen. Damit der Kdse
schmilzt, fiille den Mix in eine Pfanne mit etwas Ol und brate die

Kasespdtzle so lange an, bis sich der Kdse zieht.

Zum Schluss noch ein paar Rostzwiebeln iber das kdsige Gericht streuen,
mit Pfeffer und Salz wiirzen und los geht die Hiittengaudi.
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Megaschokoladentafel:

Lege zuallererst das Backblech wit Backpapier aus. Danach dunkle und

weiBe Schokolade in einem Wasserbad zum Schmelzen bringen.

Leere zuerst die dunkle Schokolade auf das Blech und verstreiche sie mit

einer Kiichenspachtel zu einer dinnen Schicht.

Verteile dann nach Lust und Laune die weiBe Schokolade dariiber und
verstreiche sie ebenfalls mit der Spachtel zu einem schonen Muster.

Jetzt ist Verzieren angesagt: Du kannst getrocknete Friichte, essbare

Bliiten oder Niisse darauf verstreuen.

Wenn du damit fertig bist, stelle die Tafel etwa zwei Stunden kihl, damit

die Schokolade fest wird und sie in kleine Stiicke gebrochen werden kann.

Tipp: Verpacke die Schokoladenstiicke in kleine Geschenksdckchen und schon
hast du ein selbstgemachtes, unwiderstehliches Geschenk!
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