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St. Mang Kasspatz’n Muffins

Zutaten (fur 12 Muffins)

500 g Spatzle im kalten Zustand
(sollten nicht vorgekocht werden)
100 g St. Mang Romadur

100 g St. Mang Limburger

150 g Emmentaler und Bergkéase ge-
mischt (gerieben)

Rostzwiebeln (nach Geschmack)
Butter fur die Muffin-Formen

ca. 200 ml Sahne

Zubereitung

5 Eier (GroRe L)
Salz, Pfeffer und Muskat
Lauchzwiebeln (oder Schnittlauch)

Fur die Rdstzwiebel-Baconjus
Speck

Zwiebeln

Kalbsfond

1. Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Romadur und Limburger in kleine
Wirfel schneiden. Spétzle, Kase, Réstzwiebeln und Lauchzwiebeln
(bzw. Schnittlauch) vermengen und in die vorher gebutterten Muffin-

Formen geben.

Eier und Sahne verrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.
Diese Ei-Masse auf die Spatzle geben (ca. 1/3 bedeckt) und fur ca. 20-
25 Minuten bei 200 °C im Ofen garen.

Dazu passt eine Rostzwiebel-Baconjus. Einfach Speck und Zwiebeln
schdn braun anbraten und mit Kalbsfond abléschen und reduzieren las-
sen. Gegebenenfalls mit etwas kalter Butter abbinden.

Weitere Rezepte unter st-mang.com
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