VOLKETSW\-

Spatzli-Knopfli

Das Rezept ist flr 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Zutaten

400 g Knopfli Mehl

1TL Salz

1,5dl Milchwasser besthend aus Wasserund Milch je zur halfte.
3 frische Eier

Zubereitung

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. In der Mitte eine Muldeindriicken. Milchwasser
und Eier verriihren, nach und nach unter Rihren in die Mulde giessen, mit einer Kelle
mischen und so lange klopfen, bis der Teig gldnzt und Blasen wirft. Zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 30 Min. quellen lassen. Teig portionenweise durchs Kndpflisieb ins
leicht siedende Wasser streichen, Knopfli ziehen lassen, bis sie an die Oberflache
steigen, mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen mit Alufolie zugedeckt warm
stellen.

Spatzli im Backofen warm stellen
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