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Sendung vom: 14. Oktober 2022

Gastkoch: FCA-Spieler Mads Pedersen und Frederik Jensen

STORMANNSs KASESPATZLE
Spatzle Grundrezept:

100 g Weizenmehl 400 g Weizendunst(Wiener Griessler)
6-8 Eier
Salz, Muskat

250 g Allgdauer Bergkdse und Emmentaler gerieben
1-2 El geschlagene Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

1 Zwiebel fur Rostzwiebeln

80 g Butter

Schnittlauch

Das Mehl nach und nach in die Eier einriihren, den Teig mit der Hand schlagen, bis er Blasen wirft.
Der Teig muss dann 20 Minuten ruhen und Sie wahrscheinlich auch.

Der Teig mit einem Spétzlehobel in kochendes Salzwasser reiben.

Einmal aufkochen lassen, bis die Spatzle an der Oberflache schwimmen, mit dem Schaumléffel
herausnehmen und direkt in eine hohe Pfanne geben.

Dabei darf etwas vom Spatzlewasser mit in die Pfanne.

Den geriebenen Kase dariiber streuen, wiirzen und bei geschlossenem Deckel schmelzen lassen.
Geschlagene Sahne dazugeben und durchschwenken.

Réstzwiebeln:

In Scheiben oder halbe Scheiben schneiden. Mit Mehl und Paprika panieren und in Butterschmalz
goldbraun frittieren.

Danach auf einer Kiichenrolle abtropfen lassen.

Salat
Fir die SenfsoRRe

Essig

Salz

Pfeffer

Dijon Senf und Honig in einer Schiissel vermengen

a.tv Kochclub, Erstausstrahlung jeden 2. Freitag im Monat um 18:30 Uhr. Weitere Sendezeiten sowie alle
Folgen der letzten 12 Monate unter www.augsburg.tv. a.tv HD ist empfangbar tGber Kabel, Satellit, Magenta TV
sowie im Livestream unter www.augsburg.tv.



REZEPT

- E’Yor;‘hcll,{pw ‘I : ‘ O kt O b e r

a.tv Kochclub, Erstausstrahlung jeden 2. Freitag im Monat um 18:30 Uhr. Weitere Sendezeiten sowie alle
Folgen der letzten 12 Monate unter www.augsburg.tv. a.tv HD ist empfangbar tGber Kabel, Satellit, Magenta TV
sowie im Livestream unter www.augsburg.tv.



