Kasespatzle-Hackfleisch Auflauf

Flir 4 Personen

Zutaten:
Fiir die Spétzle: Fiir das Hackfleisch:
300g Mehl 400 g Kalbshackfleisch
4 Eier 20 ml  Rapsdl
120g Schmand 100 g Schalotten (in Streifen)
Salz 20g Knoblauch
Pfeffer Salz
Muskatnuss Pfeffer
150 g Zwiebeln 100 ml Sahne (etwas mehr)
50 g Butterschmalz 100 ml  WeiBwein (etwas mehr)
2 EL fein geschnittener Schnittlauch
AuBerdem:

200 g Bergkase

150 g Zwiebeln
50 g Butterschmalz
Blattpetersilie

Zubereitungszeit: 45 Minuten, Backzeit: 35 Minuten

1.

Mehl, Eier und Schmand verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und den Teig mit
einem Kochléffel so lange schlagen, bis er Blasen bildet.

Teig mit einer Spéatzlepresse portionsweise in kochendes Salzwasser drucken. Einmal kurz auf-
kochen lassen, Spétzle mit einer Schaumkelle herausnehmen, kurz in kaltem Wasser abschre-
cken und abtropfen lassen

Zwiebeln flir die Spatzle schélen, fein wirfeln und in Butterschmalz anbraten. Spatzle dazuge-
ben, kurz mitbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite stellen.

Backofen auf 170°C vorheizen. Hackfleisch im Rapsdél anbraten. Schalotten und Knoblauch da-
zugeben, mitbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne und WeiBwein dazugieBen und ein-
kochen lassen. Schnittlauch unter die Fleischmasse riihren, eventuell noch einmal mit Pfeffer ab-
schmecken und das Ganze noch etwas einkochen lassen.

Die Halfte der Spétzle in eine gefettete Auflaufform geben. Einen Teil des K&ses darauf streuen,
Hackfleisch darauf geben, restliche Spatzle dariiber geben und mit dem restlichen Kase be-
streuen. Auflauf im vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten backen

Restliche Zwiebeln schéalen, in Streifen schneiden und im Butterschmalz goldbraun résten An-
schlieBend herausnehmen auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Zwiebeln auf den fertigen Auflauf
streuen und ihn mit einigen Petersilienblattern garnieren.



