24% Getreide

Knopfli 80 g 300 g Mehl in Schiissel geben
Spatzli 2 Prisen 1KL Salz beifiigen
i 3 frische Eier
2 EL 1% dl Wasser im Masshecher gut mischen

Mehl mit der Fliissigkeit

von der Mitte aus anriihren

Teig klopfen, bis er glatt ist, Blasen wirft
und leicht von der Kelle fallt

Zugedeckt bei Zimmertemperatur

ca. 30 Min. ruhen lassen

11 2| Wasser aufkochen

Y2 EL 1EL Salz wiirzen
Knéptli/Spatzli herstellen
Kochzeit 3—5 Min.
Knopfli/Spatzli gut abtropfen
Evtl, zugedeckt warm stellen

evtl. evtl. Butterflockchen darlberverteilen
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Knépfli  Teig portionenweise Spatzli  Telg portionenweise auf abgespliltes
durch Kndpflisieb streichen Bretichen verteilen

Mit nasser Teigkarte oder Messer

feine Streifen schneiden

Tipp e Mehl ganz oder teilweise durch Halbweiss-, Ruch- ader Vollkornmehl ersetzen
* Bei Verwendung von Vollkernmeh! Fliissigkeitsmenge erhdhen
» Anstelle von Wasser Milchwasser verwenden
e Frgrine Knopfli/Spatzli 3 EL plrierten Spinat, Bérlauch, Rucola oder
fein geschnittene Krduter unter den Teig mischen
» Fiir rote Kndpfli/Spdtzli 3 EL Tomatenpiiree unter den Teig mischan
* Kndpfli/Spatzli mit Reibkése bereichern
o Zwiebelschwitze (S. 243) dariiberverteilen



