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Spatzlereibe

Grundrezept fiir
.Schwibische Spatzle”

Zutaten fiir 4 Personen:
500 g Mehl

5-6 Eier (je nach GréBe)
Salz

etwas Wasser

So wird's gemacht:

Mehl, Eier und Salz mit etwas kaltem
Wasser zu einem festen Teig riihren und
mit dem Kochl6ffel so lange schlagen,
bis er glatt ist und Blasen wirft. Oder die
Zutaten mit dem Knethaken des Riihr-
gerats durchkneten.

Der Teig muss zéhflussig sein, weder zu
dick noch zu diinn. Daher Wasser sehr
vorsichtig dosieren, die erforderliche
Menge hdngt von der GroBe der Eier ab.
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Wenn Sie den Teig einfllen, darf er
nicht durch die Locher laufen. Die
richtige Konsistenz hat er, wenn sich an
den Léchern auBen am Boden kleine
Teigtropfen bilden. Reichlich Wasser zum
Kochen bringen. Einen Essléffel Salz ein-
rithren. Spétzlereibe mit kaltem Wasser
absplilen und am Topfrand einhdngen.

Teig portionsweise in die Reibe fiillen

und mit der Spachtel solange hin- und
herfahren, bis die Portion verbraucht ist.
Spétzle kurz aufkochen lassen. Sobald sie
oben schwimmen mit der Schaumkelle
herausnehmen, abschrecken und in einem
groBen Sieb abtropfen lassen.

Wenn alle Spatzle gegart sind, Butter in
einer Pfanne zerlassen und Spétzle kurz
durchschwenken.



Késespatzle

Spatzle nach Grundrezept zubereiten.

In einer feuerfesten Schiissel mehrere
Lagen Spatzle mit frisch geriebenem
Emmentaler libereinander schichten.
Zum Abschluss braun gerdstete Zwiebeln
dariiber geben.

Schiissel kurz in den heiBen Backofen
schieben, damit der Kise schon schmilzt.
Wer es besonders wiirzig liebt, legt

statt Emmentaler eine Lage Romadur
dazwischen.

Leberspitzle

500 g Mehl, 500 g gehackte Leber (frisch
beim Metzger), 4 Eier, eine gute Handvoll
fein gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer

und eine Prise Muskat zu einem Spatzle-
teig verarbeiten und ca. 1 Stunde ruhen
lassen. Mit der Spéatzlereibe den Teig wie
bekannt verarbeiten. Dabei die Leber-
spatzle etwas langer im heiBen Wasser
ziehen lassen.

Fertige Leberspatzle in einer Pfanne

mit Butter anrdsten und 2-3 verquirlte
Eier darliber geben. Mit Kartoffelsalat
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und nach Geschmack mit Sauce ser-
vieren. Sehr gut schmecken Leberspatzle
auch in einer Fleischbriihe mit reichlich
geschnittenem Schnittlauch.

Spinatspatzle

250 g frischen Spinat durch den Wolf
drehen mit 400 g Mehl, 2-3 Eiern,

1/4 | Wasser, Salz und Muskat zu einem
festen Teig verarbeiten. Mit der Spatzle-
reibe wie gewohnt verarbeiten.

Wenn's schnell gehen soll, nimmt man
tiefgekiihlten feinen Spinat. Die Spéatzle
erhalten dann allerdings nicht ihre satte,
griine Farbe. Mit wiirziger Hackfleisch-
sauce servieren.

Vollkornspitzle

500 g Vollkornmehl mit 4-5 Eiern, etwas
Wasser und Salz zu einem geschmei-
digen Teig verarbeiten. Wenn Sie das
Vollkornmehl mit 1/3 normalem Mehl
mischen, wird der Teig etwas lockerer.
Mit der Spatzlereibe wie gewohnt
verarbeiten.



Fertige Spatzle mit Ei anbraten und mit
frischen Salaten servieren.

Krautspitzle

MF

Britspatzle

Spatzle nach Grundrezept zubereiten.
1 kg rohes Sauerkraut, eine Hand-
voll gewlirfelte Zwiebeln in heiBem
Schweineschmalz goldgelb rosten.
Angerdstete Spatzle daruntermischen
und kurz zusammen in der Pfanne
durchschwenken.

Ulmer Spatzen

125 g Brat, 1 Ei, 1/8 | Milch, Salz, Pfeffer,
geriebene Muskatnuss, geriebene Zitro-
nenschale (unbehandelt), Semmelbrosel
oder Mehl.

Brat mit Milch verriihren, Ei und Gewiirze
dazugeben. Mit Semmelbrésel oder Mehl
zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Krauterspitzle

Spétzleteig nach Grundrezept zubereiten.
200 g gerauchten Schinken und

2 Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden.
Zwiebeln in zerlassener Butter glasig
diinsten, den Speck dazugeben und kurz
mit anbraten. Abkiihlen lassen und

mit feingehackter Petersilie unter den
Spatzleteig mischen. Mit der Spatzlereibe
wie gewohnt verarbeiten.

Mit Sauerkraut oder Kartoffelsalat
servieren.

Spatzleteig nach Grundrezept mit
50 - 100 g frischen, fein gehackten
Krdutern der Saison vermischen.



Spaetzle scraper

Basic recipe for
"Swabian spaetzle"

Ingredients for 4 people:
500 g flour

5-6 eggs (depending on size)
Salt

Some water

Here's the how to:
Mix the flour, eggs and salt to a firm
dough with some cold water. Beat with a

spoon until it becomes smooth and starts

to form bubbles. Or you can knead the
ingredients together with the kneading
hook on a mixer.

The dough must be firm, not too thick
or too thin. Water must therefore be
added carefully. The amount required
depends on the size of the eggs used.
When you pour the dough into the
scraper, it should not fall through the
holes. It has the right consistency when
no ,drips' of dough form on the bottom
of the holes.

Bring a large pan of water to the boil.
Add a tablespoon of salt. Rinse the
spaetzle scraper with water and hang
it on the edge of the pan.

Spoon portions of dough into the
scraper and move the spatula back
and forth until the portion is finished.
Allow the spaetzle to boil for a short
time. Assoon as they float to the top,
remove them with a slotted spoon,
rinse with cold water and leave to dry
in a large sieve.

When all of the spaetzle have been
cooked, melt butter in a frying pan and
fry the spaetzle for a short time, stirring
constantly.



Cheese spaetzle

Prepare spaetzle according to the basic
recipe. In an oven-proof dish, alternate
several layers of spaetzle and freshly
grated emmental. Finally, add onions
fried until brown.

Place the dish in a hot oven for a few
moments so that the cheese melts.

For more of a kick, replace the emmental
with a stronger cheese like Romadur.

Liver spaetzle

Mix together 500 g flour, 500 g chopped
liver (fresh from the butcher), 4 eggs, a
large handful of freshly chopped parsley,
salt, pepper and a pinch of nutmeg to
make a spaetzle dough and leave to rest
for approx. 1 hour. Push the dough through
the spaetzle scraper as usual. Leave the
liver spaetzle in hot water slightly longer
than for normal spaetzle.

Fry the cooked liver spaetzle in a frying
pan with butter, and pour 2-3 beaten eggs
over the top. Serve with potato salad and
sauce according to taste.

Liver spaetzle are also great in a meat
broth with lots of chopped chives.
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Spinach spaetzle

Grind together 250 g fresh spinach with
400 g flour, 2-3 eggs, 1/4 | water, salt and
nutmeg to form a firm dough. Push the
dough through the spaetzle scraper as
usual. If you're in a rush, frozen spinach
can also be used. However, the spaetzle
won't have such a bright green colour.
Serve with a peppery minced meat sauce.

Wholemeal spaetzle

Mix 500 g wholemeal flour with 4-5
eggs, some water and salt to form a
smooth dough. Mixing the wholemeal
flour with 1/3 normal flour will give a
looser dough. Push the dough through
the spaetzle scraper as usual.

Fry the prepared dough with a beaten
egg and serve with fresh salad.



Cabbage spaetzle

Sausage meat spaetzle

Prepare spaetzle according to the basic
recipe. Roast 1 kg raw sauerkraut and a
handful of finely chopped onions in hot
pork fat until golden. Mix with the fried
spaetzle and stir together in the frying

pan for a moment

Ulm spaetzle

Prepare the spaetzle dough according
to the basic recipe.

Cut 200 g smoked ham and 2 onions
into fine cubes.

Sauté the onions in melted butter until
soft and translucent, add the ham and
fry together for a moment.

Allow to cool and mix into the spaetzle
dough with finely chopped parsley.
Push the dough through the spaetzle
scraper as usual.

Serve with sauerkraut or potato salad.

125 g sausage meat, 1 egg, 1/8 | milk,
salt, pepper, grated nutmeg, lemon
zest (untreated), breadcrumbs or flour.

Mix sausage meat with milk, before
adding the egg and seasonings.
Work to a smooth dough with bread-
crumbs or flour.

Herb spaetzle

Mix 50-100 g of fresh, finely chopped
seasonal herbs into the basic spaetzle
dough.






Rape speciale
uspatzler

Recette de base pour les
«spatzle souabes»

Ingrédients pour 4 personnes:

500 g de farine

5-6 ceufs (selon la taille)
Sel

Un peu d'eau

La recette :

Mélanger la farine, les ceufs et le sel avec
un peu d'eau froide jusqu'a I'obtention
d'une pate ferme. Battre la pate avec une
cuillére jusqu'a ce qu'elle devienne lisse
et commence a former des bulles.

Ou: mélanger les ingrédients a I'aide

du pétrin du mixeur.

La pate doit étre consistante, ni trop
épaisse, ni trop fine. C'est pourquoi

il faut doser prudemment I'eau, la
quantité nécessaire dépend de la taille
des ceufs. Lorsque vous versez la pate
dans la rpe a «spatzlen, elle ne devrait
pas passer a travers les trous. Elle a la
bonne consistance lorsque des petites
gouttes de pates se forment au niveau
des trous extérieurs.

Faire bouillir le restant d'eau. Ajouter une
cuillere a soupe de sel. Rincer le grattoir
a l'eau froide et le suspendre au bord de
la casserole.

Ajouter la pate par portions dans le
grattoir et faire des aller-retour avec

la «spatzle» jusqu'a ce qu'il n'y ait plus
de pate. Laisser cuire brievement les
«spatzlen. Des qu'ils flottent, les retirer
avec I'écumoire, les rincer a I'eau froide
et les laisser s'égoutter dans une grande
passoire.

Lorsque tous les «spatzle» sont cuits,
faire fondre du beurre dans une poéle
et faire revenir brievement les «spétzlen.



«Spéatzle» au fromage

Préparer des «spétzle» en suivant la
recette de base. Dans un plat résistant

a la chaleur, faire plusieurs couches de
«spatzle» avec de I'emmental fraichement
rapé. Ensuite, ajouter des oignons frits
dessus.

Mettre le plat dans le four chaud pour
que le fromage fonde.

Si vous aimez les plats relevés, utilisez

du remoudou a la place de I'emmental.

«Spitzle» au foie

Mélanger 500 g de farine, 500 g de
foie haché, 4 ceufs, une bonne poignée
de persil haché, du sel, du poivre et une
pincée de muscade jusqu'a obtention
d'une pate a «spatzle» et laisser reposer
environ 1 heure. Préparer les «spatzle»

avec la rape en suivant la recette de base.

Laisser les «spatzle» gonfler un peu plus
longtemps dans I'eau.

Faire revenir dans une poéle les «spatzle»
au foie avec du beurre et ajouter par la
suite 2-3 ceufs battus.

Servir avec une salade Mf
de pommes de terre

accompagnée d'une sauce
selon votre godt.

Les «spatzle» au foie sont aussi délicieux
dans un bouillon de viande avec de la
ciboulette hachée.

«Spétzle» aux épinards

Passer 250 g d'épinards frais au hachoir
et mélanger avec 400 g de farine,

2-3 ceufs, 250 ml d'eau, du sel et de la
noix de muscade jusqu'a obtention d'une
pate ferme. Préparer les «spatzle» avec la
rape comme d'habitude. Si vous n'avez
pas le temps, utilisez des épinards
congelés. Toutefois, les «spétzle» n'auront
pas une couleur verte aussi vive.

Servir avec une sauce de viande hachée
épicée.



«Spéatzle» complets

Mélanger 500 g de farine de blé complet
avec 4-5 ceufs, un peu d'eau et du sel
jusqu'a obtention d'une pate souple. Si
vous mélangez a la farine de blé complet
1/3 de farine normale, la pate devient
encore un peu plus souple. Préparer

les «spdtzle» avec la rape en suivant la
recette de base.

Faire revenir les «spatzle» cuits avec un
ceuf et servir avec une salade fraiche.

«Spétzle» a la choucroute

Préparer des «spétzle» en suivant la re-
cette de base. Faire revenir 1 kg de chou-
croute crue et une poignée d'oignons
coupés en dés dans du saindoux chaud
jusqu'a ce qu'ils soient bien dorés.
Ajouter les «spatzle» cuits et faire revenir
brievement le tout dans la poéle.

Ulm «Spétzle»

Préparer la pate a «spatzle» en suivant la
recette de base.
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Couper en petits dés 200 g de jambon
fumé et 2 oignons.

Faire blondir I'cignon dans le beurre fondu,
ajouter le lard et le faire brievement
revenir. Laisser refroidir, ajouter le persil
finement haché et mélanger a la pate a
«spatzlen. Préparer les «spétzle» avec la
rape en suivant la recette de base.

Servir avec de la choucroute ou une
salade de pommes de terre.

«Spéatzle» a la chair a saucisse

125 g de chair a saucisse, 1 ceuf,
125 ml de lait, sel, poivre, noix de
muscade rapée, zeste de citron rapé
(non traité) chapelure ou farine.

Mélanger la chair a saucisse avec le lait,
ajouter I'ceuf et les épices. Mélanger
avec la chapelure ou la farine jusqu'a
obtention d'une pate souple.

Préparer la pate a «spatzle» en suivant la
recette de base.



«Spétzlen aux herbes

Mélanger a la pate a «spatzle» préparée
selon la recette de base 50-100 g d'herbes
fraiches de saison finement hachées.
Préparer les «spatzle» avec la rape en
suivant la recette de base.

=<



Rallador de
uspatzler

Receta basica de «spatzle»
(fideos suabos)

Ingredientes para 4 personas:
500 g de harina

5-6 huevos (segun el tamafo)
Sal

Un poco de agua

Proceda de la siguiente manera:
Revuelva la harina, los huevos y la sal con
un poco de agua fria hasta obtener una
masa firme y contintie mezclando con un
cucharon de cocina hasta que quede lisa
y forme burbujas. También puede amasar
los ingredientes con el gancho de amasar
de la batidora.

La masa debe ser viscosa, ni muy espesa
ni muy liquida. Por eso se recomienda
afnadir el agua con mucha precaucion, ya
que la cantidad necesaria depende del
tamaio de los huevos. Cuando introduzca
la masa, ésta no debe escurrirse por los
agujeros. La consistencia es correcta si en
la parte exterior de los agujeros situados
en el fondo no se forman gotas de masa.

Ponga a hervir una cantidad suficiente
de agua. Ailada una cucharada de sal y
revuelva. Enjuage el rallador de «spatzle»
con agua fria y cuélgelo en el borde de
la olla.

Llene el rallador con porciones de masa y
pase la espatula de un lado al otro hasta
que se acabe la porcion. Deje que los
«spatzle» hiervan brevemente. En cuanto
floten en la superficie retirelos con una
espumadera, enjuagelos brevemente con
agua fria y déjelos escurrir en un colador
grande.

Una vez que todos los «spétzle» estén
cocidos, derrita mantequilla en una
sartén y saltéelos brevemente.



«Spétzle» con queso

Prepare los «spatzle» segun la receta
basica. Apile en una fuente refractaria
varias capas de «spétzle» cubriendo cada
una de ellas con queso emmental rayado.
Finalmente esparza cebolla frita por
encima.

Coloque la fuente brevemente en el horno
caliente para que el queso se derrita.

Quién prefiera un sabor mas intenso
puede afiadir en medio una capa de
queso romadur.

«Spitzle» con higado

Forme una masa de «spitzle» con 500 g
de harina, 500 g de higado picado (se
compra fresco en la carniceria), 4 huevos,
un puiado generoso de perejil picado fino,
sal, pimienta y una pizca de nuez moscada
y déjela reposar aproximadamente 1 hora.
Pase la masa por el rallador de «spétzle»
segun el procedimiento habitual.

Sin embargo, deje la masa mas tiempo en
el agua caliente.
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Una vez que estén listos,
sofria los «spatzle» de higado
en una sartén con mantequilla
y eche por encima 2 o 3 huevos batidos.
Sirvalos acompafados de ensalada de
patatas y de una salsa a su gusto.

Los «spatzle» de higado también saben
muy bien cocidos en un caldo de carne
con abundante cebollino picado.

«Spéatzle» con espinaca

Pase 250 g de espinaca fresca por la
picadora y mézclela con 400 g de harina,
2 0 3 huevos, 1/4 | de agua, sal y nuez
moscada hasta formar una masa firme.
Procese la masa con el rallador de
«spitzle» segun lo habitual. Si se tiene
poco tiempo se puede utilizar espinaca
congelada. Sin embargo, en ese caso los
«spitzle» no adquiriran su color verde
brillante.

Sirvalos con una salsa de carne picada
bien condimentada.



«Spitzlen de harina integral

Forme una masa uniforme con 500 g

de harina integral, 4 o0 5 huevos, un poco
de agua y sal. Si mezcla la harina integral
con 1/3 de harina normal, la masa sera un
poco mas ligera. Procese la masa con el
rallador de «sp#tzle» segun lo habitual.

Una vez preparados, sofria los «spatzle»
con huevo y sirvalos con ensalada fresca.

«Spéatzle» con chucrut

Prepare los «spdtzle» segun la receta
basica. Dore en grasa caliente de cerdo
1 kg de chucrut crudo y un puiado

de cebollas cortadas en dados. Afada
los «spéatzle» fritos y saltee todo junto
brevemente en la sartén.

Gorriones de Ulm

Dore las cebollas en mantequilla
derretida, aflada el jamon y saltee todo
junto. Deje enfriar la mezcla y afadala
con perejil picado a la masa de «spatz-
len. Procese la masa con el rallador de
«sptzle» segun lo habitual.

Sirva con chucrut o ensalada de patatas.

«Spitzle» con picadillo

125 g de picadillo, 1 huevo, 1/8 | de leche,
sal, pimienta, nuez moscada rallada,
cascara de limon rallada (sin pesticidas),
pan rallado o harina.

Bata el picadillo con la leche, el huevo y
afada los condimentos. Forme una masa
uniforme con el pan rallado o la harina.

«Spéatzle» con hierbas aromaticas

Prepare la masa de «spétzle» segun la
receta basica.

Corte 200 gramos de jamdn ahumado
y 2 cebollas en dados pequefios.
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Mezcla la masa de «spétzle» preparada
segun la receta basica con 50 0 100 g
de hierbas aromaticas de temporada,
picadas finas.






Grattugia per
Spatzle

Recette de base pour les
"spaetzle souabes”

Ingredienti per 4 persone:
500 g di farina

5-6 uova (a seconda della
dimensione)

sale

acqua g.b.

Procedimento:

Mescolare la farina, le uova e il sale con
un po' d'acqua fredda cosi da ottenere
una pasta compatta e battere con un
mescolatore finché la pasta diventa liscia
e fa delle bolle. Oppure impastare gli
ingredienti con il gancio impastatore del
mixer.

La pasta deve essere densa, né troppo
spessa né troppo sottile. Dosare quindi
I'acqua con molta attenzione; la quantita
necessaria varia a seconda della dimen-
sione delle uova.

Quando versate la pasta, questa non deve
scorrere attraverso i fori. Ha la giusta
consistenza quando si formano piccole
gocce di pasta oltre i fori sulla base.

Portare a ebollizione abbondante acqua.
Aggiungere un cucchiaio di sale.

Lavare la grattugia per Spétzle con acqua
fredda e appoggiarla al bordo della
pentola.

Mettere a poco a poco la pasta nella
grattugia e far scorrere la spatola avanti
e indietro finché la pasta non finisce.

Far cuocere gli Spatzle per un breve lasso
di tempo. Appena vengono a galla, tirarli
fuori con la schiumarola, raffreddarli in
acqua e scolarli bene in un grande colino.

Quando tutti gli Spatzle sono ben cotti,
far sciogliere il burro in una padella e
spadellare brevemente.



Spitzle al formaggio

Preparare gli Spétzle secondo la ricetta
base. In una pirofila resistente al fuoco
disporre uno sopra l'altro vari strati di
Spétzle con Emmentaler grattugiato
fresco. Per concludere cospargere con
cipolle arrostite.

Mettere la pirofila nel forno caldo per
qualche minuto in modo che il formaggio
si fonda bene.

Per gli amanti del piccante, disporre nel
mezzo uno strato di Romadur al posto
dell'Emmentaler.

Spitzle al fegato

Impastare 500 g di farina, 500 g di
fegato macinato (fresco di macellaio),

4 uova, una buona manciata di prezze-
molo tritato finemente, sale, pepe € un
pizzico di noce moscata cosi da ottenere
la pasta degli Spatzle e lasciare riposare
per ca. 1 ora. Con la grattugia per Spatzle
lavorare la pasta come di consueto.
Dopodiché lasciare gli Spatzle al fegato
immersi nell'acqua calda un po' piu a
lungo.

MF

Quando sono pronti, far
saltare gli Spatzle al fegato
in una padella con il burro e
aggiungere 2-3 uova sbattute. Servire
con insalata di patate e salsa a piacere.

Gli Spatzle al fegato sono molto buoni
anche in brodo di carne con abbondante
erba cipollina sminuzzata.

Spétzle agli spinaci

Impastare 250 g di spinaci freschi a
pezzetti con 400 g di farina, 2-3 uova,
1/4 1 di acqua, sale e noce moscata cosi
da ottenere una pasta compatta. Con la
grattugia per Spatzle lavorare la pasta
come d'abitudine. Se si dovesse avere
fretta, utilizzare gli spinaci fini surgelati.
Gli Spatzle non prenderanno tuttavia il
loro colore verde intenso.

Servire con ragu.



Spitzle integrali

Impastare 500 g di farina integrale con
4-5 uova, un po' d'acqua e sale cosi

da ottenere una pasta morbida. Se
mescolate |a farina integrale con 1/3 di
farina normale, la pasta diventera un po'
piu soffice. Con la grattugia per Spatzle
lavorare la pasta come d'abitudine.

Quando sono pronti, far saltare gli
Spéatzle con l'uovo e servire con insalate
fresche.

Spitzle ai crauti

Preparare gli Spatzle secondo la ricetta
base. Far dorare 1 kg di crauti crudi e
una manciata di cipolle tagliate a dadini
nello strutto caldo. Aggiungere gli Spatzle
rosolati e farli saltare brevemente in
padella.

Ulmer Spatzen

Preparare la pasta degli Spatzle secondo
la ricetta base.
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Tagliare 200 g di prosciutto affumicato
(speck) e 2 cipolle a dadini fini. Far imbi-
ondire le cipolle nel burro fuso, aggiun-
gere lo speck e far rosolare brevemente.
Lasciar raffreddare e mescolare alla pasta
degli Spatzle con il prezzemolo tritato
finemente. Con la grattugia per Spatzle
lavorare la pasta come d'abitudine. Servire
con crauti o insalata di patate.

Spitzle di carne

125 g di carne trita, 1 uovo, 1/8 | di latte,
sale, pepe, noce moscata grattugiata,
buccia di limone grattugiata (hon trattata),
pane grattugiato o farina. Amalgamare

la carne trita con il latte, aggiungere
I'uovo e le spezie. Impastare con il pane
grattugiato o la farina cosi da ottenere
una pasta morbida.

Spitzle alle erbe

Preparare la pasta degli Spatzle secondo
la ricetta base e unire 50 - 100 g di erbe
di stagione fresche, tritate finemente.
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