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KASESPATZLE RACLETTE PFANNCHEN

Zutaten fur 12 Stuck

500 g Spatzle (aus dem Kuhlregal)
200 g Créme fraiche

3 Lauchzwiebeln

150 g Schinkenwurfel

200 g Kase

8 EL Rostzwiebeln

Zubereitung:

1. Vorbereitung der Zutaten Spatzle al dente vorkochen und abkuhlen lassen. Lauchzwiebeln
in feine Ringe schneiden. Rostzwiebeln in Schalchen fullen. Schinkenwdrfel oder Bacon in
kleine Stucke schneiden, falls sie nicht bereits vorbereitet sind. Alle Zutaten in separaten
Schalen auf dem Esstisch bereitstellen, damit sich jeder nach Belieben bedienen kann.

2. Am Raclette-Tisch Raclette-Pfannchen mit Spatzle, Schinkenwurfeln oder Bacon,
Lauchzwiebeln und geriebenem Kase fillen. Ein Klecks Creme Fraiche obendrauf sorgt fur
eine cremige Konsistenz.

3. Kasespatzle Pfannchen backen und garnierenSpatzle-Pfannchen ins Raclette-Gerat
schieben und so lange Uberbacken, bis der Kase geschmolzen und goldbraun ist. Zum
Schluss mit Rostzwiebeln und frischen Lauchzwiebelringen bestreuen.
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