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KONSTANZ -

Birlauch-Spitzle

Zutaten

fiir 4 Personen

200g Mehl Typ405
300g Bérlauch

3stk Eier

50ml Milch

1 priese Salz

1 priese Muskatnuss

Besonderes Zubehor

Spatzehobel oder
Spéatzlebrett

Schwierigkeitsgrad

30 Minuten
+10 Minuten Kochzeit

Zubereitung

Barlauch kleinhacken. Die Eier, Milch, Salz und
Muskatnuss alles zusammen gut verruhren.

Den Bérlauch mit dem Mehl in eine Schissel geben,
die Eiermischung in eine Mulde geben und zu einem
glatten Teig mit einem Kochl6ffel vermengen. Und
schlagen bis er blasen wirft. Den Teig mit dem
Spéatzlehobel oder mit dem Spétzlebrett in kochendes
Salzwasser schaben. Diese sind fertig, wenn sie an
der Oberflache schwimmen.
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