MARZ

Barlauchspatzli Was as brucht

20 Minute fiir da Teig
30 Minute warte
5 Minute zum Choche

A Hampfle Birlauchblitter

1 dl Milch oder Milchwasser
(halbe Milch, halbe Hahnewasser)
2 Eier

250 g Wiissmahl

(wenn Hartweizedunscht hisch,
nimmsch je d'Halfti)

a chli Anke

an Gutsch Essig

1 gschtrichne Teeloffel Salz

A Waag, is Messer,

as Chuchibrétt, a rundi Schissle,
an Stabmixer, &s fiins Chuchisieb,
a Holzchele, @n grosse Chochtopf,
wenn hidsch ds Chnopflisieb, falls
ndd no ds Brattli und ds Messer,
s Teighorn und as Salatsieb

Wies machsch

Béarlauchbldtter chame verwichsle mit da giftige Blatter vo
da Herbschtziitlose. Wenn weisch wie da Béarlauch usgseht,
schmockt und wo ar im Wald wachst, chasch én sélber go
sammle, susch chaufsch én gschiider im Lade. Waschisch da
Barlauch und schniidsch an i fiini Streife.

Fir da Spatzliteig nimmsch d'Milch oder s'Milchwasser,
d'Eier und d'Hélfti vom Barlauch und tuesch alles i d'Schiissle,
zame mit am Salz, am Pfaffer und wenn hasch, a chli
Muskatnuss. Nimmsch da Stabmixer und mixisch alles dn
Momént, bis as 4 fiini, griieni Sose isch. D4 Rescht vom
Barlauch hacksch und gisch dn dazue. Déann tuesch s'Mahl
dur s'Chuchisieb drii chlopfe, so gits kei Chndle. Jetzt hdsch
une d'Sose und obe s'Mahl. Gasch mit dd Holzchele under
s'Mahl und lupfsch d'Sose tiber s’Mahl. Das machsch bis alles
schon vermischt isch. Dann wirds aastrangend: M3 mues
Luft in Teig schla. Fangsch mit dd Chele am Rand a und
riissisch si quer dur d'Schiissle, und zwar schnill, sott tagg,
tagg, tagg, tone und zwar 6ppe 5 Minute lang, bis da Teig
tuberall Blatere macht.

Jetzt bruchsch 30 Minute Pause und dé Teig au.

Zum d'Chnépfli mache nimmsch da Chochtopf und fiillsch
an % mit Wasser und gisch s'Salz dazue. Als Trick chunt no
da Essig drii. D4 macht, dass d'Spatzli schén luftig ufgond.
Wiann s'Wasser chochet, striichsch di Teig mit am Teighorn
dur s'Chnopflisieb drii. Nimm néd z'vil Teig uf s'Mal. Bevor
di nachschti Ladig Teig nimmsch, riiersch churz im Spatzli-
wasser, so chldbeds dann néd zdme. Wénn kei Teig meh
hasch, wartisch no 3 Minute, dann larsch s'"Wasser und
d'Spatzli dur s'Salatsieb ab und serviersch ds mit &m Anke.

Wenn kis Spatzlisieb hdsch, chasch ds mache wie uf da
Zeichnig da réchts.

Was au no fein isch

Statt Barlauch chasch je nach
Jahresziit au Spinat oder Peterli
nah, oder lasch d'Chriitli ganz weg.

Ganz eifach i chli Riibchis tiber
d'Spitzli streue.

Fir Spatzli mit Brosmeli machsch
30g Anke i di Bratpfane heiss,
gisch 2 Assloffel Paniermahl dizue
und wanns schon ufschuumet
larsch &s tiber d'Spatzli.

Brosmeli sind au mit vil anderem
fein: Bluemechohl, Riiebli und so
wiiter.



