Zubereitung von Spatzle nach

»original schwabischem« Rezept
—in Minutenschnelle wie handgeschabt —

Grundrezept

Zutaten (fiir 4 Personen):

250 g Meh! oder:

3 mittelgroBe Ejer 250 Meh]

1/2 Tasse Wasser 5 mittelgroBe Eier

1 gestrichener Teel. Salz 1 gestrichener Teel. Salz
Zubereitung:

Diese Zutaten schlagen Sie mit einem Kochldffel oder mit einem Rithrgerat (Knetarm) zu einem zahen Teig bis er
Blasen wirft. Wahrend Sie den Teig etwas ruhen lassen, setzen Sie Salzwasser zum Kochen auf.

Tip: Etwas Ol im Wasser verhindert das Zusammenkleben der Spatzle.

Dann fiillen Sie die Spatzle-Presse bis 3 cm unter den Rand mit Teig. Hatten Sie nun die Presse ca. 20 cm iber den
Topfrand und driicken Sie langsam, mitmehrmaligen Unterbrechungen, die Teigfullung ins sprudelnde Salzwasser.
Lockern Sie die Spétzle dann mit einem Schaum|bffel vorsichtig auf. Nachdem die Spéatzle an die Wasserober-
flache gestiegen sind, schdpfen Sie diese ab und geben die Spatzle in eine Schiissel mit lauwarmem Salzwasser.
Diesen Vorgang wiederholen Sie bis der Teig verbraucht ist. Dann schiitten Sie die Spétzle in ein Sieb und lassen
diese gut abtropfen. Wir empfehlen die Spéatzle dann auf einer vorgewarmten Platte zu servieren.

Nach Belieben kénnen Sie die Spatzle noch verfeinern, indem Sie in Butter Semmelbrdsel oder feingehackte
Zwiebeln anrdsten und die Spéatzle damit garnieren.

Nach Gebrauch:

Den vorderen Teil der Spatzle-Presse sofort in kaltes Wasser legen
. und mit kurzen Bewegungen freipumpen.
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Kéase-Spatzle
Zutaten: Zubereitung:
Spétzle siehe Grundrezept Die wie Ublich zubereiteten Spatzle aus dem kochenden Wasser mitdem
150 - 200 g Reibekése Schaumlbffe! schopfen, gut abtropfen lassen und in eine vorgewéarmte
1 groBe Zwiebel Auflauttorm lagenweise mit dem geriebenen Kase schichten.
- etwas Fett Zum Abschluf3 im Fett gerstete braune Zwiebelwiirfel dariibergieBen,

mit stwace Pioffar hactranian 1ind haifl eansiaran
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Linsen, Spétzle, Saitenwiirstle

Zutaten:

Spiitzle siehe Grundrezep! Zubereitung: ,
300 g Linsen Die Linsen weichkochen. Mit Fett, Meh! und der feingehackten Zwie-
oder eine grofe Dose Linsen bel eine dicke braune Mehlschwitze zubereiten und die Linsen dazu-
1 Lorbeerblatt geben. Mit den Gibrigen Zutaten abschmecken. Die Wiirstchen heif3
30 g Fett oder gerducherter Speck machen und mit den selbstgemachten, kostlichen Spatzle servieren.

50 g Mehl, 1 Zwiebel
12 EBl Essig, Senf,
Salz, Saitenwdrstchen,

Frankfurter oder Ripple
* K K ok Kk
Gaisbu rger Marsch (Sschwibische Kartoffelschnitze und Spétzle)
Zutaten: Zubereitung:
Spétzle siehe Grundrezept Aus dem Siedfleisch eine Fleischbriihe zubereiten. Kartoffeln roh
500 g Siedfleisch schilen und langs teilen (Schnitze schneiden). In der abgeseihten
500 g Kartoffeln Fleischbrithe Kartoffeln garkochen. Zum SchiuB die Spatzle und das
1 Zwiebel, in Stiicke geschnittene Fleisch dazugeben. Feingehackte, gerostete
etwas Fett Zwiebeln sowie frischen Schnittlauch darliberstreuen.
1 Bundschnittlauch
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Ungarisches Gulasch
Zutaten: Zubereitung:
Spéitzle siehe Grundrezept Fleisch und Zwiebeln gut anbraten und erst dann mit Fleischbriihe ab-
750 g Rindergulasch, 3 Zwiebeln I6schen, bis das Fleisch gut bedeckt ist. Das Tomatenmark, Gewiirze und
ca. 1/2 Liter Fleischbrithe . Salz dazugeben, das Gericht zudecken und etwa 1 1/2 Stunden schmo-
2EBI. Tomatenmark, 1 Teel. Paprika  ren. Evtl. mit etwas Mehl andicken und zum Schiuf3 mit saurer Sahne
1 Prise Kiimmel, Salz verfeinern. Dazu servieren Sie frische Spatzle und Salate.

1 Becher saure Sahne
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Rehschéufele in Wacholderrahm

Zutaten: Zubereitung:

Spétzle siche Grundrezept Den Vorderschiegel am besten gleich vom Handler in ca. 250 g schwere
1 kg Reh-Vorderschlegel Stiicke hacken lassen und mit dem Knochen mindestens 3 Tage in der
Beize: 1/2 Liter Rotwein Rotweinmarinade belassen. Nach dem Herausnehmen gut abtropfen
Lorbeerblétter, Nelken lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und scharf anbraten. Nun das
Pfefferkérner, Thymian, Rosmarin, Suppengemiise hinzugeben sowie die Tomaten oder das Tomatenmark;
Salz, Pfeffer, 500 g Suppengemiise  den Bratenmit Mehl| bestauben, mit der Rotweinmarinade abléschen, die
100 g Bratfett, 500 g Tomaten Briihe auffilllen und bis zum Garpunkt schmoren. Die SoBe wird mit der
oder 100 g Tomatenmark, sauren Sahne abgezogen, mit Doppelwacholder und evil. einem SchuB
100 g Mehl, 1/2 Tasse Briihe, Rotwein abgeschmeckt. Als Beilage servieren Sie die selbstgemachten
1/4 Liter saure Sahne Spatzle.

2 EBI. Doppelwacholder

Wir wiinschen gutes Gelingen und guten Appetit!
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