/(fdkegﬂd el mit Luviebely

Fiir 2-4 Portionen, je nach Appetit
300 g Solawi-Mehl (Dinkel oder Weizen)
4 Eter
125 ml Milch
12 g Butter, geschmolzen und abgekiihlt
Salz

Geriebenen Kase nach Belieben

Reichlich Zwiebeln und Butter

Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde formen. Die Lier,
Milch, Salz und Butter in die Mulde geben. Mit Holzloffel oder
Knethaken verrithren. Der Teig sollte zah vom I offel tropfen,
evtl. mehr Flissigkeit oder Mehl zugeben. 10 Minuten ruhen
lassen, das ist ganz wichtig.

Reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Dann mit
einem Spatzlemacher die Spatzle in das kochende Wasser
driicken. Wenn sie fertig sind und aufsteigen abschopfen.
Warmbhalten.

Die Spatzle mit Kase bestreuen und dazu in Butter gebraunte
Iwiebeln reichen.

Tipp: Wer keinen Spatzlemacher hat, kann bei dieser kleineren
Menge den Teig auch mit einem Teigschaber durch ein

Kiichenutensil mit groBeren Lochern driicken, z.B. Metallseiher...
Werkzeug sofort mit kaltem Wasser spiilen oder einweichen.



