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Spatzle

Spatzle, Spatzle oder Spatzen sind schwabische bzw. alemannische Teigwaren in langlicher Form, die
als Beilage oder mit weiteren Zutaten als eigenes Gericht, serviert werden. Ahnliche Teigwaren in
eher runder Form werden in Baden-Wurttemberg auch Knopfle genannt.

Spatzle sind Eierteigwaren aus Frischei mit unregelmaBiger Form und rauer, poriger Oberflache, bei
welcher der zahe Teig direkt in kochendes Wasser/Wasserdampf eingebracht wird - wobei ihre Form
zwischen duann und dick, langlich und kurz variiert. Als einzige Teigwaren werden sie bereits wahrend
der Produktion zum ersten Mal gekocht. Ihr feuchter Teig wird dabei entweder durch Lochbleche
gedruckt oder vom Brett (Spatzlebrett) geschabt.

Warenkunde:

Der Spatzleteig wird aus Mehl, Eiern, lauwarmem Wasser, mancherorts auch mit Milch, und Salz
zubereitet, wobei die Mengenangaben variieren kdnnen. Im Handel angebotenes Spatzlemehl ist
meist grobkornigeres (doppelgriffiges) Weizenmehl Type 405, teilweise mit Dinkelmehl oder feinem
Griel8 gemischt. Es klumpt weniger als glattes Mehl.

Im Gegensatz zu geknetetem Nudelteig wird Spatzleteig gerthrt und ist daher weicher und feuchter.

Grund-Rezept:

fur ca. 10 Portionen

Zutaten:

1000 gr. Weizenmehl

1 Tl Salz

10 - 12 Eier

250-400 ml ggf. warmes Wasser

Zubereitung:

Zutaten in einer Schussel zu einem glatten Teig verarbeiten und solange schlagen bis im Teig
Luftblasen entstehen. Teig 10 Min. ruhen lassen, nochmals durch schlagen. Der Teig sollte sich ziehen
lassen o. zu reillen.

Den Teig durch eine Spatzle-Presse in kochendem gesalzenem Wasser driicken, oder vom Spatzle-
Brett schaben. Die Spatzle einmal aufkochen lassen und mit einem Schaumloffel herausnehmen und
abtropfeln lassen. Nicht in Eiswasser abschrecken, dann konnen die Spatzle keine Sauce mehr
aufnehmen.

In einer Pfanne mit Butter erhitzen, ggf. mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken und Servieren.
Tipps:

e Statt Wasser kann auch kohlensaurehaltiges Mineralwasser oder Milch verwendet werden.
¢ 1 Prise Natron oder Backpulver macht den Teig seidiger bzw. geschmeidiger.
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e Je dunnfllssiger der Teig ist, desto langer und weicher werden die Satzle.

e Mit weniger FlUssigkeit werden die Spatzle eher zu Knépfle und etwas kerniger im Biss.

e Das Weizenmehl 405 kann auch zum Teil durch andere Mehlsorten, z.B. Dinkelmehl, ersetzt
werden.

Klassisch werden diese Spatzle auch sehr gerne mit Zwiebelschmelz und geriebenem Kase serviert.
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