Bayerisch
Schwoben

/upbereitung

1. Mehl, Eier, Wasser und Salz zu
einem glatten Teig verriihren.

2. Der Teig sollte zwar eher fest,

aber doch leicht flieRend sein. Ist / Friuher wurde der Spétzleteig
der Teig zu diinn, einfach etwas {/ durch den dreifuBigen Seiher ins
Mehl dazugeben. Andersherum ,' Wasser gerihrt. Heute unter-
dem Teig mithilfe etwas Wasser 2 scheidet man zwischen Kndépfle, ‘
zur zihflissigen Konsistenz ver- | die mithilfe eines Spétzlehobels
helfen. A‘; hergestellt werden und langlichen

\  Spdtzle, die vom Brett geschabt

3.Den fertigen Teig nach und nach o /

i A \ oder durch die Spétzlepresse /
mithilfe eines Spatzenhobels oder \ ikt o /
einer Spétzlepresse ins kochende, e /

leicht gesalzene Wasser hobeln,

QO0X ¥ o Q00X bzw. pressen. ——
S PP R L s M i~ |
< 4.Schwimmen die Spéatzle nach dem
00 00 Aufkochen an der Oberfliache,
diese mit einem Schaumloffel aus

X X
>2>Z<°°‘ e dem Wasser nehmen, im warmen
X i{ Wasser schwenken oder direkt
2XOKX

mit kaltem Wasser abschrecken.

5. Werden die Spitzle als Beilage
serviert, diese vorher kurz in But-

& REZEPT FUR 4 PORTIONEN | ® ZUBEREITUNGSZEIT: 20-30 MINUTEN .
ter schwenken und in der Pfanne

erhitzen.
/,/"—\
SN 6. Spatzle sind vielfaltig einsetzbar o o .
7Utaten - Te\g //’/ . Z \Qb ufldkénnen sowohl agls Haupt- WW‘S)FEE““‘““
/f’ %0[&0 M 2R speise, als Beilage, siif$ oder salzig Schwébische Spatzle sind seit
. . serviert werden. Ebensokannder 2072 a/s geschitzte geografische

- 500 g Spatzlemehl . . ..

5 Eiegr (ji nach Geschmack / W M’ W Grundteig durch das Hinzufiigen Angabe (g.9.A) bei der EU
kann der Ei-Anteil auch R Die Spétzle schmecken am besten Verschl?dener Gewiirze oder Zu- eingetragen und gelten als
erhoht und die Wassermenge K%> mit frischen Eiern aus der Region taten leicht abgewandt und ange- regionale Spezialitst.
reduziert werden) /,,,«:,/’5(77 Das Dorfladennetzwerk Donau- \ passt werden. X%

-300 ml Wasser s \‘\./.'/,/,; " S Ries trdgt neben vielen weiteren |
Direktvermarktern in der Region
\ dazu bei, die Produzenten vor Ort /%K\ o
\ zu starken indem der Fokus in ,’ \/
den Léden klar auf die regionalen /
Produkte gelegt wird XX

Einen Uberblick aller Rezepte

- etwas Salz findest Du unter:

-nach Belieben weilser Pfeffer

bayerisch-schwaben.de/
kulinarisches-erbe

\\ ,// Illustrationen: @ TVABS, www.annamohr.de




	Rezept_KulinarischesErbe_Schwaebische_Spaetzle



