Spdtzle

Spatzle sind sehr gut alleine oder mit Kése gebacken. Machen Sie
vielleicht eine eigene Variation? Mit Krédutern geht's auch, zum
Beispiel.

® 500 g Mehl

® 5 Ejer

® 150-200 ml Wasser
® Salz

Spdtzle machen und kochen braucht Ubung! Erwarten Sie nicht,
dass alles beim ersten Mal gelingt. Sie werden sehen, jedes Mal
wenn Sie Spatzle kochen geht es leichter.

Am besten benutzen Sie die Anleitung unter www.spaetzle.de. Dort
gibt es jede Menge Informationen und Tipps. Es gibt auch Videos, die
Sie schauen kénnen, um die Technik vom Spatzlekochen besser zu
verstehen.

GermanWithNicole.com




Spatzle

Spatzle are fresh noodles (or dumplings) and you can make many
variations on the base recipe. You can make them and bake them
with cheese or you can make Spitzle with herbs. Make it your own!

® 500 g flour

® 5eggs

® 150-200 ml water
® salt

Remember that Spdatzle takes time and practice to learn. Expect
that your first attempt at making Spatzle will be like a first draft.
You'll see that it gets easier every time you cook Spdtzle.

There are many ways to cook Spdatzle, so I suggest you check out
www.spaetzle.de, watch videos, and try out the different kitchen tools
for making Spatzle.
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