Spatzle

Fiir 4 Personen
6 Eier (K1. M) Salz 350 g Mehl
50 ml kohlensdurehaltiges Mineralwasser 2 El Butter

Eier in einer groflen Schiissel verquirlen, salzen. Mehl und Mineralwasser zugeben. Mindestens 5
Minuten kréftig mit einem Kochloffel (am besten mit Loch) zu einem glatten Teig verschlagen,
bis er Blasen wirft.

Reichlich Salzwasser in einem breiten und hohen Topf aufkochen. Den Spétzleteig portionsweise
von einem Spétzlebrett ins Wasser schaben oder durch die Spétzlepresse hineindriicken. Sobald
die Spétzle an der Oberfliche schwimmen, mit einer Schaumkelle herausheben und in einem Sieb
abtropfen lassen.

Butter in einer groflen Pfanne erhitzen und die Spétzle darin kurz durchschwenken.
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