Karotten - Spatzli

Zutaten fur: 4 Portionen

400 G amm Mehl
11/2 Teel . Sal z
2 Essl. Giess
2 Ei; verkl opft
400 m Karottensaft; frisch

Butter; fuer die Form
Kaese; nach Bel i eben

REF
-- Betty Bossi, Leichte
-- Kueche, Zuerich, 1992
-- Erfasst von Rene Gagnaux
Anleitung:

Mehl, Salz und Griess in einer Schuessel m schen. Mt E verm schten
Karottensaft dazugi essen, zu einemfeuchten Teig m schen.

Teig mit einer Kelle so | ange klopfen, bis er glaenzt und Bl asen
wirft.

Zugedeckt ca. 1/2 Stunde stehen | assen.

Rei chli ch schwach gesal zenes Wasser aufkochen. Etwas Tei g auf einem
kalt abgespuelten Hol zbrett verteilen und mt dem Messer an der
Brettkante duenne Teigstreifen abschnei den und ins knapp si edende
Wasser geben. Teig i mer w eder nach vorne schieben.

(Bzw. durch einen Spaetzler pressen !)

Die Spaetzli sind gar, wenn sie an der Oberflaeche steigen.

Wenn eine Teigportion vearbeitet ist, die gegarten Spaetzli mt der
Schaunkel | e herausnehnen, gut abtropfen, |agenweise nmt Kaese in

ei ne of enf este Form geben.

I mauf 220 oC vorgehei zten Oen 15 bis 20 M nuten gratini eren.
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