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ZUTATEN
Mehl, Eier und Milch oder Wasser in eine Schiissel geben und einfach mit dem
Kochléffel zu einem glatten Teig schlagen. Mit etwas Salz wiirzen. Sollte der Teig zu 250 g Fini’s Feinstes Bio-
fest sein, noch etwas Milch/Wasser hinzugeben. Spétzlemehl
Den Teig etwas quellen lassen, bis sich das Mehl gut mit den anderen Zutaten 3 Eijer

verbunden hat.
125 g Milch oder Wasser

In einem weiten Topf Wasser zum Kochen bringen und Salz hinzugeben. Das
Spatzlesieb oder die Spatzle- reibe auf den Topf setzen. Mit der Teigkarte den Teig Prise Salz
durch das Sieb dricken.

Klchenzubehor:
Die Spatzle im Salzwasser kochen. Dabei 6fter umrithren, damit sich keine Klumpen
bilden. Sobald die Spétzle an die Oberfliche steigen, mit einem Schaumléffel aus dem Spatzlesieb oder ein
Wasser nehmen. normales Sieb mit groBen
Lochern

Danach in Butter schwenken und je nach Belieben mit Kase und Zwiebel verfeinern.

Tipp: Fir Spatzle als Hauptspeise einfach die doppelte Menge der Zutaten verwenden.
Das Spatzlemehl kann durch griffiges Mehl ersetzt werden.


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=eier
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=hausmannskost
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=nudelgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

