Parmesan-Spdtzle

Fiir 4 Personen

50 g Parmesan 500 g Weizenmehl, 405 4 Eier

250 ml Mineralwasser Salz 80 g Butter
1 Prise Muskat

Fiir die Spétzle den Parmesan fein reiben. Das Mehl in eine Schiissel geben. Eier, Parmesan und
Mineralwasser zugeben. Alles mit einem Kochloffel verrithren und so lange schlagen, bis der Teig
Blasen wirft.

In einem groflen Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

FEin Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig streichen. Den Teig
mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen
ins kochende Wasser schaben.

Sobald die Spétzle gar sind, steigen sie an die Wasseroberfliche. Spétzle aus dem kochenden
Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben.

Anschlielend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig verbraucht ist.
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