Kochen mit Klausi

Klausis ,,Knopfle* (kurze Spatzle)

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)
- 280 g Mehl, 3 Eier, 100 ml Selterwasser, ¥ TL Salz, Butterschmalz,
- Spatzlehobel fur kurze Spatzle

Zubereitung:

1. Mehl, Eier, Salz u. Wasser mit dem Handrihrgerat zu einem zah flie-
Renden Teig verrihren (je nach Konsistenz mehr Mehl oder Wasser
zugeben).

2. In einem hohen breiten Topf Salzwasser zum Kochen bringen.
Spéatzlehobel aufsetzen u. 1/3 der Teigmasse in den Einflullschacht
geben. Mit mittlerer Geschwindigkeit den Einflllschacht hin u. her
bewegen, damit den Teig vollstadndig in das Salzwasser driucken.
Spatzlehobel herunternehmen u. ,,Knopfli“ 2-3 Min. kochen lassen.
Mit einem Schaumldffel entnehmen u. in ein Sieb geben. Den Vor-
gang wiederholen bis der Teig aufgebraucht ist. Alle Knépfle

nochmal kurz aufkochen, abgiel3en u. bis zur weiteren Verwendung

abgedeckt stehen lassen.

Tipp des Chaoten: Einfach absolut lec
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