
Spätzle

Selbst geschabte Spätzle im Kochwasser
Zutaten für 2 Personen:

200 g Mehl
2 Eier
1 gute Prise Salz
100 ml Wasser
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit wenige
Minuten pro Durchgang

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/23/spaetzle/


Zutaten für Spätzle
Zubereitung:

Mehl in eine Schüssel geben. Salzen. Eier aufschlagen und
dazugeben.  Langsam  das  Wasser  mit  einem  Kochlöffel
unterrühren. Zutaten zu einem zähflüssigen Teig schlagen. Es
sollen sich Blasen unter der Teigdecke bilden. Und der Teig
soll zähflüssig vom Kochlöffel fließen. Spätzleteig abgedeckt
im Kühlschrank 15 Minuten ruhen lassen.

Wasser in einem großen Topf erhitzen und salzen. Für vom Brett
geschabte, längliche und somit handgemachte Spätzle verlangt
es etwas Übung. Dazu ein kleines Holzbrettchen ins siedende
Wasser  tauchen  und  eine  Portion  Teig  darauf  geben.
Küchenmesser ebenfalls kurz ins heiße Wasser tunken. Den Teig
in mehreren Durchgängen in länglichen Spätzle vom Brett in das
nur noch siedende Wasser schaben.

Alternativ können Sie auch einen Spätzlehobel oder eine -



presse verwenden. Wenn die Spätzle gar sind, schwimmen sie
alle oben. Fertige Spätzle mit dem Schaumlöffel herausnehmen
und  in  Eiswasser  abschrecken.  Damit  wird  der  Garprozess
unterbrochen. Zum Servieren der Spätzle zu einem Gericht diese
einfach kurz in einer Pfanne mit heißer Butter schwenken und
erhitzen.
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