Hausgemachte - Spétzle

Kategorien:  Teigwaren, Nudeln, Spétzle
Zutaten fur:  4-6 Port.

500 G anm Mehl
6-7 Eier (je nach G oesse)
1 Teel . Sal z, gestrichen

Sal z fuers Kochwasser

Anleitung:

Wer bi sher nur Spaetzle aus der Tuete gegessen hat, weiss nicht, we
gut sel bst gemachte schnmecken. Gb man vom Brett schabt, was einige
Uebung erfordert, oder den Teig durch einen Spaetzl ehobel oder eine
Spaet zl epresse drueckt, ist fuer den Geschmack weni ger erheblich
(Auch wenn man das i m Schwabenl and natuerlich nicht |aut sagen darf.)

Das Mehl in eine Schuessel schuetten, die Eier sow e das Sal z
zufuegen und mt dem Kochl oeffel kraeftig ruehren: So | ange, bis der
Tei g absolut glatt ist, geschneidig, aber dennoch zaeh wirkt und
luftige Blasen bildet. Eine 1/2 Stunde ruhen |assen, damt das Meh
sei nen Kl eber ausbil den kann

Schliesslich einen grossen Topf mt Wasser zum Kochen bringen, dann
sal zen. Eine weitere Schuessel mt hei ssem Wasser daneben
bereithalten. Wer die Spaetzle vomBrett schaben will, braucht

daf uer ein so genanntes Spaetzlebrett: Es hat einen Giff und ist an
der gegenueberliegenden Seite abgeflacht, damt nan ueber diese
flache Kante den Teig ins Wasser streifen kann. Das Brett im
kochenden Wasser anfeuchten, eine Portion Teig darauf flach
streichen, dann mt einem Messer oder mit einem Tei gschaber, schnmal e
Streifen ins | eise siedende Wasser schaben. Sobal d sie w eder oben
schwi men, sind sie gar

Mt einer Drahtkelle herausfischen, im heissen Wasser in der
berei t stehenden Schuessel kurz abspuelen - so wird die anhaftende
Staerke entfernt und die Spaetzle kleben nicht zusanmen. Sofort mt
der naechsten Portion weiter fortfahren, bis alle Spaetzle fertig
sind. Sie werden i mer w eder aus der Schuessel herausgefischt, gut
abgetropft und auf eine Platte beiseite gestellt.

Ti pp: Die Spaetzle nicht direkt auf die Platte betten, sondern einen
ungest uel pten Tel |l er dazw schenl egen, so kann eventuell noch
anhaf t endes Wasser abl aufen und die Spaetzle wei chen nicht auf.

Noch ein Tipp: Spaetzle kann man bequem schon vorher machen, sie
wer den dann vor dem Servieren "geschmael zt", wi e der Schwabe sagt,
also in Butter geschwenkt und so w eder heiss genacht. Weniger

kal ori entraechtig ist die Methode in der Mkrowelle: im
Cefrierbeutel hineinlegen und kurz erhitzen

Bei | age: eine R esenschuessel mit gruenem Sal at .



