Ju’itz(e J@.\e L

fur ca. 4 Portionen

* 400 g Mehl

e 250 ml Wasser

¢ 2 Messloffel Johannisbrotkernmehl
(entspricht 2 g Johannisbrotkernmehl)

e etwas Salz

TIPP 1:

Spdtzle ohne Ei haben eine blasse,
weilSe Farbe. Kurkuma gibt
dem Teig eine appetitliche, gold-
gelbe Firbung. Pro 100 g Mehl
reicht 1 Messerspitze Kurkuma.
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Mehl in eine grolSe Schiissel sieben und in die Mitte
eine Mulde driicken. Salz hinzufligen. Johannisbrot-
kernmehl im Wasser gut verriihren, in die Mulde giefRen
und zu einem glatten Teig verriihren. Der Teig sollte
geschmeidig und zahflieRend sein. Ist der Teig zu fest,
noch etwas Wasser unterriihren. Ist der Teig zu flissig,
noch etwas Mehl unterriihren.

Einen grofRen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Den Teig portionsweise mit dem Spétzle-Hobel oder der
Spétzle-Presse in das heille Wasser geben. Die Spatzle
sind gar, wenn sie an der Wasseroberflache schwim-
men. Spdtzle mit dem Schaumléffel aus dem Wasser
nehmen und abtropfen lassen.

Praktisch sind ein Spatzle-Hobel oder eine Spatzle-
Presse. Ansonsten konnen die Spatzle auch per Hand
geschabt werden.
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TIPP 2: N
. N
Spatzle gerne mit , £ —
Vr;/irg gibt otwas Hartwelzen
griels zum Teig (pro 100 8
Mehl verwendet man et.wg
2 Essloffel Hartweizengrie ).
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' Verwenden Sie nur Zutaten, die Sie wirklich vertragen. Bei Allergien und/oder Unvertraglichkeiten bitte die
® entsprechenden Zutaten durch andere - fiir Sie besser vertragliche — Lebensmittel ersetzen.




