Kaseknopfli / -spatzlil 000000000000000000

Kaseknopfli / -spatzlii 000000000000000000

Autor des Rezepts: George

Keine Beschreibung vorhanden
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Zubereitungsanweisung

Aus Mehl, Eier, Salz und Muskat mit der nétigen Menge Milch oder Wasser einen ziemlich festen Knépfli/Spatzliteig
machen, und eine halbe Stunde ruhen lassen. In einem grossen Kochtopf Salzwasser mit etwas 2-3 EL Ol zustellen.
Den Kndpfeli/Spatzliteig portionsweise durch den kndpfli/Spatzlihobel in das kochende Wasser geben, aufkochen
lassen und mit Siebschdpfer herausnehmen.

Lagenweise mit dem K&semischung in eine Schiissel geben, oberste Lage: Knépfeli/Spatzli. Einen Schéfer

Knopfli/Spatzliwasser dazu geben. Goldbraun gerdstet Zwiebeln mit reichlich Butter dariibergiessen, und den
Schnittlauch dariiberstreuen.

Dazu passt am besten Apfelmus, Kartoffel- oder Kopfsalat.

Tipp:
Schnell Kiiche: Knopfli/Spatzli durch Horndli ersetzen.

Die Zwiebeln unmittelbar bevor man sie in die heisse Butter gibt, mit Mehl stauben und durchschtteln.
So werden Zwiebeln besonders Knusprig.

Im Liechtensteiner Oberland wird in scheiben geschnittenen blanchierte kartoffeln in Kndpfel/Spatzli darunter
vermischt.
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Anmerkungen

Aus der "Fischkoch Buch" von George T. Seol00 &AM [0 Moo dn |
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Zubereitungszeit | 1 Std

Schwierigkeitsgrad | einfach

Portionen | vier Portionen

Sonstige Menge

Land/Region | Liechtenstein

Kosten pro Portion

Vegetarisches Gericht | Ja
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