Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Birlauchspitzle

Grasgriin und herrlich aromatisch...

Genau genommen habe ich in diesem Rezepte Kndpfle und keine Spatzle zubereitet. Spatzle sind langlich und
am besten vom Brett geschabt. Knopfle dagegen sind kleiner, eben knopfartig und mit einem Hobel oder
Schlitten gepresst. Egal, beides schmeckt kdstlich. Besonders kostlich sind diese mit frischem Barlauch. Das
aromatische Kraut gibt dem Teig eine rassige Note und eine grasgriine Friihlingsfarbe. In etwas Krauterbutter
geschwenkt und mit frischem Schnittlauch serviert, schmecken Barlauchspatzle himmlisch gut.

Hier unsere heutige Frihlingsrezeptur fir ,Barlauchspatzle®:

Zutaten

* 300 g Mehl (Type 405)
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5 Eier

1/2 Bund frischer Barlauch

1 handvoll Petersilienblatter
Salz, Muskatnuss

50 g Krauterbutter

Extra: Schnittlauch zum Servieren

Zubereitung

Einen grofRen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen.

Eier, Petersilie und Barlauch in einen Mixbecher geben und mit dem Pirierstab sehr fein pirieren.
Mehl, Salz und Muskatnuss in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen kurz durchriihren.

Die piirierte Eier-Barlauchmischung mit dem Mehl verschlagen, bis der Teig Blasen wirft. Er ist zah und flie3t
nur sehr langsam vom Kochloffel. Tipp: Wenn der Teig zu zah ist, mit etwas Sprudelwasser verdiinnen.

Wenn das Wasser kocht, die Spatzle bzw. Knopfle ins Wasser hobeln oder driicken. Wenn die Spatzle gar sind,
schwimmen sie an der Oberflache. Die Spatzle mit einem Siebloffel herausnehmen und in Eiswasser
abschrecken.

In einer Pfanne Krauterbutter schmelzen und die Spatzle in der Pfanne schwenken.

Tipp: mit viel Schnittlauch bestreuen.



