ALPHABETISCH HERKUNFT KATEGORIEN ABER FLOTT!!! SLOWCOOKER

Spatzle - 4 Portionen, 45 Minuten
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Die Eier kurz verquirlen, zum Mehl in eine groRe E l I | A | E N

Schiissel geben, zusammen mit Salz und Ol. Alle
Zutaten mit dem Holzl6ffel zu einem dickflissigen
Teig kraftig verriihren. Den Teig so lange

verarbeiten, bis er Blasen wirft. Bei ® 400 g Doppelgriffiges Mehl

Raumtemperatur etwa zehn Minuten ziehen ® 8 Eier
lassen.
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Den Spatzlehobel vor Gebrauch kurz in heiem
Wasser tauchen, damit der Teig nicht daran kleben
bleibt. Den Teig mit dem Spétzlehobel in reichlich
siedendes Salzwasser hobeln - oder mit einem
Messer von einem Holzbrett schaben.
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Einmal kurz aufkochen lassen, wenn die Spatzle
aufschwimmen mit dem Schaumloffel
herausheben. Werden die Spatzle nicht gleich
weiterverarbeitet, dann unter kaltem Wasser
abschrecken und kiihl stellen.
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