Geschmalzte Zwiebel:

Fiir den Zwiebelroster:
Fiir den Kasereiber:

Zum Kochen:
Der Teig:

Kase Mischung:

Klassisch:

Wiirzig:

Sennalp-Bergler:

Cross-Over:

Zum Abschmecken:

Beilagen:

Getranke

' Janner’s

Kdasspatzen

Zutaten fiir 4 Personen

Der Landkreis Oberallgdu hat ca. 150.000 Einwohner,
das sind etwa 45.000 Familien. Jede dieser Familien
hat IHR ultimatives Kdasspatzenrezept das selbstver-
standlich das BESTE {iberhaupt ist. Hier MEINE BESTEN
KAS’SPATZENREZEPTE iiberhaupt.

Zwei grofRe Zwiebel (oder 4 mittlere oder 8 kleine)
125 g Butter

A Halbe* am besten im Tonkrug und schon gekiihlt
A Halbe am besten im Tonkrug und schon gekiihlt

reichlich kochendes Salzwasser,
500 g Dinkelmehl, Salz, 4 Eier, kaltes Wasser

250g, gerieben bzw. kleingeschnitten

Allgduer Bergkdse und Allgduer Emmentaler halb & halb
(Die Qualitat der Allgduer Emmentaler hat leider oft

sehr verloren und der ehrgeizige Koch muf3 erhebliche
Recherche-Energien aufwenden um ein wiirziges Trumm
diesseits fader gummiartiger Konsistenzen zu finden)
Mit etwas Allgauer Weillacker kdnnen Sie allerdings
auch dem langweiligsten Kdse auf die Spriinge helfen.

Allgduer Bergkdse, (mindestens 5 monatig) und
Allgauer Weilacker im Verhdltnis von etwa 5:1 bis 6:1

Allgduer-Sennalp-Bergkas (mit einer ordentlichen Reife,
alter als 12 Monate wird er kongenial, beim Klaus Beck
auf der Sennalpe Oberberg bekommen Sie mit etwas
Gliick einen 2-jahrigen!!! — Sie miissen ihn sich nur sel-
ber dort holen)

Allgduer-Sennalp-Bergkas, Rest Romadour (ohne Rinde),
Pecorino, WeifSlacker, Rest Brie, etc. — trauen Sie sich!
Wenn |hre Reste aus hochwertigen, handwerklichen
Kdsen bestehen kénnen Sie eigentlich nix falsch machen
und die Wahrscheinlchkeit, dass lhen unvergessliche
Geschmackserlebnisse gelingen ist hoch.

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Blattsalat, sehr einfach mit Essig, Ol und Salz
Roggenbrot in Scheiben

A paar Halbe am besten im Tonkrug und schon gekiihlt
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*A Halbe — damit ist in
der Regel ein untergdri-
ges Vollbier mit einer
Stammwiirze von 12 %
bis 14 % und einem
Alkoholgehalt von mei-
stens etwas iiber 5 %

vol in einem Halben Liter
Glas oder Krug gemeint.
Wichtig ist, dass Sie
Ihren Gdsten A Halbe von
einer Allgduer Inhaberge
fiihrten Brauerei anbie-
ten, meine Lieblings
Halbe sind das Premium
Gold von der Schiffler-
brauerei in Missen und
das Meckatzer Weif3-
gold. Beides unverwech-
selbare Biere héchster
Giite.



und jetzt gehts ab...

Zundchst Zwiebeln schalen, in Wiirfel schneiden (nicht zu klein), mit gut der Halfte
der Butter in die Pfanne geben, und mit viel Geduld unter standigem Riihren
dunkelgoldbraun résten, irgendwann zum Ende die restliche Butter hinzufiigen.
Die Rostaromen machens!

Am besten delegieren Sie diese Aufgabe an einen lieben Gast und belohnen ihn -
weil’s leicht ein halbes Stiindchen dauern mag — mit einer kiihlen Halbe.

Einen grofRen Topf Wasser aufsetzen, reichlich salzen, Kasspatzenschiissel bei

80 Grad vorwarmen (mein Backwagen direkt unter der Herdplatte ist genial) und
das Kasereiben und -schneiden lhrem Gast Nummer Zwei {ibertragen. (Natiirlich
wird auch dieser belohnt).

Nun zum Teig. In der Kiichenmaschine (nur Regionalisten und Puristen bestehen
auf Handschlag, bei stromlosen Hiittenbewohnern ist er lastige Pflicht) Mehl, Eier,
Salz und etwas Wasser verriihren, gegebenenfalls noch etwas Wasser zugeben,
zum Schluf} mit hoher Drehzahl durchschlagen bis sich Blasen bilden.

Die optimale Konsistenz des Teiges ist erreicht wenn beim hin- und herziehen des
Spatzenhobels langliche Kndpf entstehen.

Tropft der Teig ohne Fremdeinwirkung durch das Lochsieb, ist er zu diinn; lassen
sich unter grofiter Kraftanstrengung nur miithsam ein paar verdruckte Bolla
herausqudlen — ist er zu dick.

Jetzt das Finale. Wasser kocht, Schiissel und Kase stehen bereit, die Arbeit an
den Zwiebeln ist nahezu abgeschloflen. Teig mit Teigschaber in den auf den Topf-
rand aufgelegten Spatzenhobel fiillen und ziigig hin- und herschieben. Sofort
mit einer Gabel die im Wasser schwimmenden Spatzen durchriihren. Warten bis
diese deutlich aufkochen, noch einige Tauchdrehungen mit dem Schaumloffel
ohne nennenswertes Abtropfen herausnehmen (wenn notwendig, Topf von der
Platte ziehen), in die Schiissel geben. Die Spatzen sofort mit einer ordentlichen
Schicht Kdse bedecken. Und weiter ... ndchsten Hobel fiillen ..., so lange bis
Teig und Kase verschafft sind.

Die gerdsteten Zwiebeln auf die Kasspatzen geben, ein paar kraftige Umdrehungen
aus der groben Pfeffermiihle dariiber, mit robusten Loffeln kraftig durchmischen.
Wenn lhnen die Sache zu trocken erscheint (die geriebenen Kése vertragen beacht-
lich viel Fliissigkeit) dann geben Sie einen Struz heiflen Kochwassers dazu mit
dem Sie vorsorglich die Zwiebelpfanne abgeloscht haben.

Und wenn jetzt beim Mischen lange Kdsefdden entstehen haben Sie es vollbracht:
ein wundervoll wiirziges Spatzen-Kase-Butter-Zwiebel-Konglomerat.

Das Durchmischen der Kdsspatzen ist bei den Eingeborenen, zumal wenn sie sich
zu bergmafigen Gelagen iiber 1000 m zuriickziehen, verpont.

Dichtgedrangt um die dampfende Schiissel ziehen sie es vor, jeder mit einem
grobschlachtigen Loffel bewaffnet, sich auf abgesteckten Spatzen-Claims durch die
verschiedenen Schichten von fetten Zwiebeln, verklumpten Kdsen und trockenen
Teigwaren auf den Schiisselgrund zu kampfen.

Vergessen Sie die urige Version, Sie durchmischen! und ziehen beruhigt den
Schurz aus.

Ihre Gaste - frei von diatistischen Zwangen und am Ziel einer 8-stiindigen Gewalt-
tour im hochalpinen Gelande — werden begeistert sein.

Holdireidirréh, und an’ Guaten mitanand!

Mit herzlichen GriiRen aus dem Allgduer Sennalpenland

Claudius Janner
Sommelier Maitre Fromager
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