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Spatzle

Den Ursprung haben Spétzle in Schwaben. Dieses Rezept lasst sich als Knopfle und Spatzen
bezeichnen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

250 g Weizenmehl
2 Stk. Eier

1 Prise Salz

120 ml Wasser

Zubereitung

1. Eine grol3e Schussel fur die Spatzle mit Weizenmehl befillen. In der Mitte eine
Mulde/Vertiefung eindricken. Eier aufschlagen und gemeinsam mit Wasser und Salz in diese
Mulde geben. Teig mit dem Handrthrgerat oder per Hand kraftig schlagen, bis sich der Teig
vom Rand der Schissel ablost.

2. Einen Topf mit Wasser befullen, auf dem Herd platzieren und aufkochen lassen. Aus dem
Teig mit einem Spatzle-Sieb oder einer Hobel die kleinen leckeren Teigstticke formen und
diese ins Wasser geben. Spéatzle aufkochen und warten, bis diese langsam an der Oberflache
auftauchen. Eine Schaumkelle hebt die Spatzen aus dem kochenden Wasser und lasst das
Wasser abtropfen.

3. Spatzle als schmackhafte Beilage oder mit einer Gemusesauce servieren.

Tipp

Die Spéatzle Hobel fertigt mit runden Lochern rundliche Kndpfle an. Laufen die Locher der Hobel nach
unten aus, entsteht die klassische Form der Spétzle.
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