Friegele - Schwar zplentenspéatzle

Zutaten fur: 4 Portionen

11/2 Ltr. Mlch
150 Gramm Buchwei zennehl
4 Essl . Wasser
Sal z

Anleitung:
Buchwei zennehl wird i m Suedtirol Heiden- oder Schwarzpl ent ennmehl
genannt .

"Friegele"” nennt nan diese Art von Spaetzle in Suedtirol, weil sie
mt den Haenden zu Kuegel chen verknetet und nicht durch ein Sieb
gestrichen werden. "Frigolotti" heissen sie in Trentino.

Karl Unterhofer: Ich gebe das Mehl in eine grosse Schuessel und gebe
tropf enwei se das Wasser dazu. Mt den Haenden verruehre ich Mehl und
Wasser, bis sich kleine Kuegel chen formen. Das kann bis zu dreissig
M nut en dauern. Dann erhitze ich die MIch in einem grossen Topf.
Sobal d si e aufkocht, gebe ich die Kuegel chen dazu und | asse sie

ei nmal aufwallen. Ich salze sie ein wenig, gebe sie in eine
Schuessel und serviere sie.



