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KaSESPaTZLE

MasterChef

Hamur icin:

3 adet biyik boy yumurta

300 gramun

120 ml su

1 tath kasidi tuz

Sos igin:

200 gram rendelenmis Gruyere, Emmental veya Bergkéase (istede gore karigim)
2 yemek kasi§i tereyagi

2 blyUk sogan (ince dogranmisg)

Servis igin:

Tuz ve karabiber

Taze maydanoz (istege bagli, ince dogranmis)

Derin bir karistirma kabinda yumurtalari kirin ve tzerine tuz ekleyin.

Unu yavasca eklerken ayni anda suyu da karistirarak dékan.

Purtzsiz, akiskan ama yodun bir hamur elde edene kadar karigtirmaya devam edin.

Hamurun kivami, kagiktan yavasga dusecek sekilde olmalidir.

Gerekirse ¢ok az su veya un ekleyerek kivamini ayarlayin.

Genis bir tencerede bol tuzlu su kaynatin.

Hamuru spétzle tavasi veya rendeye benzeyen 6zel bir delikli alet yardimiyla kaynar suya dékin.
Hamurunuz yoksa, hamuru diiz bir spatula yardimiyla keserek suya birakabilirsiniz.

Spétzle parcalar ylzeye ¢ikmaya basladiginda pistigini anlayabilirsiniz (yaklasik 2-3 dakika).

Bir slzge¢ yardimiyla alip sziin.

Bir tavada tereyagini eritin ve ince dogranmis soganlari ekleyin.

Soganlar dusik-orta ateste altin sarisi rengini alana kadar yavasca karamelize edin.

Bu iglem yaklagik 15-20 dakika surebilir.rina dayanikl bir kap hazirlayin ve bir kat spétzle yerlestirin.
Uzerine rendelenmis peynir serpin.

Karamelize soganlarin bir kismini ekleyin.

Bu islemi tim malzemeler bitene kadar kat kat tekrarlayin.

Kabi dnceden 180 dereceye isitilmis firina koyun ve peynirler tamamen eriyip kabarincaya kadar (yaklagik 10
dakika) pisirin.

Finndan ¢ikan sicak Kasespétzle&apos;nin lizerine taze gekilmig karabiber serpin.

Istege bagl olarak taze maydanoz ile sisleyin.

Not: Spéatzle&apos;nin kivami yemegin kalitesini belirler. Hamurun ¢ok sulu ya da ¢ok sert olmamasina dikkat
edin. Gruyere veya Emmental gibi yogun aromali peynirler, Kasespétzle&apos;ye essiz bir lezzet katar. Farkli
peynir karigimlariyla denemeler yapabilirsiniz. Sodanlarin karamelize olmasi yemegin tadini artirir. Bu nedenle
sabirli olun ve soJanlari yakmamaya 6zen gdsterin.
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