Betty Bossi

Knopfli- und Spatzliteig

Knopfli- bzw. Spatzliteig besteht aus Mehl, Milchwasser und Eiern.
Der Teig ist dickflissig und muss nach dem Klopfen quellen. Fir
Knopfli wird er durch ein Knopflisieb gestrichen. Je kleiner der  |F
Abstand zwischen Sieb und Wasser ist, umso runder werden die
Knopfli. Flr Spatzli wird der Teig diinn auf einem Brett ausgestrichen
und in Streifen direkt ins Salzwasser gestrichen.

Knopfli und Spatzli

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Quellen lassen: ca. 30 Min.
Beilage fur 4 Personen (ergibt ca. 850 g)

Vorbereiten: Ofen auf 60 Grad vorheizen, Schissel und Teller vorwarmen.

200g Mehl Knopfli
100g Knopfli-Mehl Teig portionenweise mit
3 Teeloffel Salz alles in einer Schissel mischen, in der einem Teighdrnchen durchs

i kalt abgespllte Knopflisieb
' streichen. Dabei das Sieb

, auf den Pfannenrand stellen,
damit die Teigtropfen direkt

Mitte eine Mulde eindriicken

12 dl Milchwasser
("> Milch / "> Wasser)

3 frische Eier verrlhren, nach und nach unter Ruhren ins leicht siedende Salzwas-
in die Mulde giessen, mit einer Kelle ser fallen und so schén rund
mischen und so lange klopfen, bis 8ler werden.

Teig glanzt und Blasen wirft. Zuge- )
deckt bei Raumtemperatur ca. 30 Min. 2 T spatzli

Teig portionenweise mit
einem nassen Spachtel auf
einem nassen Stielbrett-
chen ausstreichen. Mit dem
Spachtel schmale Teigstrei-
fen vom Brettchen direkt ins
leicht siedende Salzwasser

e ! schneiden. Dabei Spachtel im-
mer wieder ins siedende Wasser tauchen, damit kein

quellen lassen

Salzwasser, siedend Teig portionenweise (in 3-4 Portionen)
verarbeiten (Knopfli Bild 1, Spatzli Bild 2).
Sobald eine Portion verarbeitet ist
und an die Oberflache steigt, mit einer
Schaumkelle herausnehmen, in ein
Sieb geben, gut abtropfen, warm stellen

Pro Person: 6 g Fett, 13 g Eiweiss, 54 g Kohlenhydrate, 1374 kJ (328 kcal) Teig daran kleben bleibt.
Tipp E AP
Knépflisieb mit kaltem Wasser abspiilen, so verkleben die Lécher weniger. Knopfli-Gratin

1 Portion Knépfli zubereiten,
mit 500 g Ananas, in Stiicken,
und 150 g Schinkenwairfeli
in einer weiten ofenfesten
Form von ca. 2 Litern mi-
schen. 1 Packli Gratin-Sauce
(Thomy) und 100 g Appen-

Verfeinern
- Safran-Knopfli/-Spatzli: Mit dem Mehl 1 Briefchen Safran beigeben.
- Knopfli/Spatzli in warmer Butter schwenken, evtl. mit Krautern verfeinern.
- Knopfli/Spatzli mit Brosmeli (siehe unten) servieren.
— Knopfli/Spatzli mit Zwiebelschwitze (siehe unten) servieren.
- 100 g Speckwadrfeli langsam knusprig braten, Knopfli/Spatzli beigeben,

kurz mitbraten. zeller, in Warfeli, darauf verteilen. Gratinieren: ca.
40 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten
Ofens.

Brosmeli

4 EL Butter in einer Bratpfanne warm werden lassen, 50 g Paniermehl
beigeben, bei mittlerer Hitze ca. 2 Min. goldgelb rosten.

Zwiebelschwitze

2 Essloffel Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen, Hitze redu-
zieren. 6 Zwiebeln (ca. 500 g), in Streifen, bei mittlerer Hitze ca. 30 Min.
hellbraun braten. "2 dl Weisswein und "> dl Fleischbouillon dazugiessen,
aufkochen, kurz kocheln, bis alle Flussigkeit verdampft ist.

Tabelle mit den Kochzeiten
Knopfli/Spéatzli, portionenweise bis sie an die Oberflache steigen

Mengen pro Person

Knopfli/Spatzli
ca. 75g Mehl ergeben ca. 200 g fertige Knopfli
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