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Zutaten Teig:

Zutaten Top‘piw@:

Zuberettungszelt: 60 Minuten
Grunomenge: -4 Personen

500 g Welzenwmehl TYpe 405
5 Eler

1T7L Salz

200 ml Mineralwasser

4 Zwiebeln, grobe
2 BEL Butterschwmalz

Salz g Pfeffer

Schnittlaueh

Sownstiges:

Sphtzlepresse

2 EL Butterschwmalz

250 g Allgliuer Kiisesplitzle-Kise
Salz g Pfeffer

Muskatnuss, gerieben

Zuberettung:

1. Mehl, salz und Eler tn eine Rithrschitssel geben und mit dem Knethaken mischen

2. Nach und nach das wWasser zugeben, bis eln glatter Telg entstanden ist

3. Telg 15 Minuten ruhen lassen

4. n der Zwischenzelt Zwiebeln schiilen und bn Ringe schneloen

5. Butterschwmalz fitr das Toppging tn elner Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin
goldbraun visten. Zwischendurch gelegentlich wmit etwas wWasser ablischen

6. Zwiebeln kriiftig mit Salz und Pfeffer abschmecken und warmhalten

F. Salzwasser Ln elnem grmgew Topf erhitzen

2. Spitzletelg n mehreren Runden ins wWasser pressen. Spiitzle abschipfen und
abtropfen lassen

9. Restlichen Butterschmalz in einer groben Pfanne erhitzen

10. sphitzle darin kurz anbraten wnd dann mit den Gewlrzen abschmecken
11. Kise unter die Sphtzle mischen und rithren, bls der Kilse Fiidew zleht
12. spiitzle it Zwiebeln und Schnittlaueh anrichten



