


D. "SE E 7 -Wexe"@

Passend fiir TopfgrofRen von 24 26 28 cm 4.

Ob als Beilage, Suppeneinlage oder vollwertige Mahlze:t %gzle sind seit
langer Zeit in vielen Landern Europas bekannt und beliebt.
Die “Spitzle-Hexe” hat den Vortei daR sié wihrend der gesaﬁiten
Benutzungsdauer, nicht vom Wuber dem siedenden Wassgr genommen
pden mufS Dadurch kann sehr sauber gearbeitet% erdg;m:‘ﬂ'

' ] exe”, und mit dem
"Spatz!e-Hexe geschabt.
e fertigen Spatzle mit einem

opft. Dies geschieht solange,

..;

€ n Schul kaltes Wasser auf die

Locher bleiben auch iiber

b, 1Schaber) :
Topfréindern Fissler AM oglichkeit die

at die Fiikchen

$l‘ﬁ‘3§chaber) F
in den Rahnxgn eingesetzt werden
¥ 4

gleichbar mit der “Spitzle-Hexe”
1 n Spatzle/Knopfle machen.
r Stppeneinlagen, z.B.
eberreis gedacht.
h unten eine tropfenformige
bischen Spitzle zu verwenden.

Auf alle Teile gewdhren wir tie ab Kaufdatum.

Zollner

Zillertalstr. 18
81373 Miinchen

Tel.: 089 / 760 94 48
Fax: 089 /74 34 18 - 08

Datum/Stempel




Rezepte:

Basisrezept:

Zutaten fiir 4 Personen: 500 g Mehl, 5 Eier, 1 TL Salz, 250 - 300 ml Wasser,

evtl. etwas Milch. Das Mehl mit den Eiern und dem Salz verriihren, dann nach
und nach die Fliissigkeit zugeben. Den Teig solange riihren und schlagen, bis er
Blasen wirft und sich vom Kochloffel stiickweise trennt. Anschliefend Wasser
mit etwas Salz in einem grof3en Topf zum sieden bringen und den Teig durch
die “Spétzle-Hexe” schaben. Nach kurzer Zeit schwimmen die fertigen Spdtzle
auf der Wasseroberfldche. Sie werden mit einem Schaumloffel (Sieb)
abgeschopft, in ein Abtropfgefdld gegeben und mit kaltem Wasser abgeschreckt.
Als Beilage in etwas geschmolzener Butter abrosten.

Kasspatzle:

Késspitzle konnen in einer Pfanne oder in einer Auflaufform gemacht werden.
In der Pfanne 50 g Butter erhitzen, die abgetropften Spadtzle dazugeben, darin
wenden und heild werden lassen. Ca. 200 g geriebenen Kise (Emmentaler 0.d.)
dariiber streuen. Verfeinern kann man das Ganze mit ca. 100 ml Sahne. Zum
servieren abgerostete Zwiebeln dariiber verteilen. In der Auflaufform werden
die Zutaten geschichtet und iiberbacken.

Vollkornspatzle:
Vollkornspitzle werden nach dem Grundrezept gemacht, jedoch zur Halfte wird
Vollkornmehl verwendet.

Eierspétzle:

Spitzle nach dem Grundrezept zubereiten. Etwas Butter in der Pfanne erhitzen,
Spatzle erhitzen und wenden. Nach belieben 5-6 Eier verquirlen und unter die
Spatzle riihren. Nach Geschmack mit einer Prise Muskatnul® wiirzen.

Spinatspétzle:

Teig nach dem Grundrezept zubereiten. Dann 200 - 300 g blanchierten,
feingehackten bzw. piirierten Blatt- oder wahlweise gefrorenen Spinat
(abtropfen lassen) darunterriihren. Dann nach iiblicher Weise zubereiten.
Besonders als Beilage zu rahmigen Fleischgerichten oder mit Rahmsolf3e

(z.B. Gorgonzolasol3e) servieren. Die GorgonzolasoRe wird zubereitet mit

ca. 200 ml siiRer Sahne, 200 g gewiirfelten Gorgonzolakise einriihren und

bei schwacher Hitze in einem Topf verschmelzen. Beim riihren kurz aufkochen.
Uber die Spitzle geben.




Krautspitzle:

Zutaten: Spitzle, 300 - 400 g gekochtes Weinsauerkraut, Zwiebel, 150 g Speck,
2 groRe Apfel, 1kl. Tasse (150 ml) Briihe, Speisesl zum anbraten. Die Zwiebel
und den Speck wiirfeln und zusammen glasig diinsten. Das Sauerkraut und die
in feine Scheiben geschnittenen Apfel dazugeben. Etwas Pfeffer, Salz und die
Briihe dazugeben und ca. 10 Min. kdcheln. Mit den Spitzle vermischen, in eine
Auflaufform schichten und im vorgeheizten Backofen bei 220 °ca. 10 - 15 Min.
iiberbracken. Das ganze kann auch in einer Pfanne zubereitet werden.

Leberspitzle:

Etwa 150 g piirierte Kalbs- oder Rindsleber, 1 kl. Zwiebel, etwas gehackte
Petersilie, 30 g Butter, 1 Ei, ca. 3-4 EL. Semmelbrisel zugeben, Salz und
Majoran. Die Zwiebel schilen, feinhacken und mit den restlichen Zutaten
vermischen. Nur soviel Semmelbrosel zugeben, daR der Teig noch leicht durch
die “Spdtzle-Hexe” zu schaben ist. Ca. 8 Minuten ziehen lassen. In der
Fleischbriihe servieren.

Briitspatzle:

200 g frisches Kalbsbrat mit 1 Ei, 3 EL. Sahne, 1 Prise Salz, etwas MuskatnuR
und 3 EL Semmelbrésel vermengen. Auf Wunsch ganz fein gehackte Petersilie
dazugeben. 20 Minuten quellen lassen. Der Teig muf noch leicht durch die
“Spidtzle-Hexe” zu schaben sein. Ansonsten noch 1 EL Sahne dazugeben 5
Minuten in siedendem Wasser ziehen lassen. In der Fleischbriihe servieren.

Kartoffelspatzle iiberbacken:

Zutaten: 1 kg Kartoffel, 2 Eier, Ol, Salz, ca. 400 g Mehl, 200 g Schafskise,

1 Topfchen Sauerrahm, 100 g gebratene durchwachsene Speckwiirfel.

Kartoffel schdlen und fein reiben. Mit Kartoffelwasser, 2 Eier, 2 EL Ol,

400 g Mehl, etwas Salz verriihren. In siedendes Salzwasser auf ca. 3x durch die
“Spétzle-Hexe” schaben. 4 Min. ziehen lassen, abschépfen und abschrecken.

In gefetteter Auflaufform schichten. Mit der Gabel zerdriickten Schafskiise und
Sauerrahm dariiber verteilen. Mit Speckwiirfel bestreuen. Im Backofen bei

200 "ca. 20 Minuten iiberbacken.

Tomatenspatzle:

Spdtzle nach Grundrezept zubereiten. 2 mittelgroRle Zwiebel wiirfeln, 1 kg
Tomaten enthduten und (oder Dosentomaten) wiirfeln, Zwiebeln, 2 zerdriickte
Knoblauchzehen in Ol andiinsten, Tomatenwiirfel hinzugeben, mit 100 ml
Rotwein abloschen, Salz, Pfeffer und ca. 20 Minuten einkdcheln lassen. Mit den
Spdtzle vermischt in eine Auflaufform geben ca. 200 g gewiirfelten Mozzarella
dariiber verteilen, mit gehackten Basilikumblittern bestreuen und ca. 15 Min.
bei 200 ° iiberbacken. :




