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    Wer hätte das gedacht: Wenn es heute in der Küche schnell gehen muss, dann gibt es frische, selbst gemachte Spätzle! Das war vor Jahren noch undenkbar. Möglich gemacht hat es eine Erfindung aus Tübingen, die als »Spätzle-Shaker« erst ein großes Staunen, dann begeisterte Anwendung ausgelöst hat. Der neue Küchenhelfer revolutionierte die häusliche Spätzle-Herstellung, indem er sie fundamental vereinfachte. Ein Thema, das nicht nur den pragmatischsparsamen Schwaben am Herzen liegt. Doch für die flotte Zubereitungsart mussten neue Rezepte geschaffen werden. Und das konnten in unserer weltweit agierenden und vernetzten Gesellschaft von heute nur internationale Gerichte der schnellen Sorte sein. Ohne falschen Respekt haben wir deshalb die bisher traditionell verankerte schwäbische Küche– und in ihrem Kernpunkt die Spätzlenudel– im Turboverfahren auf eine kulinarische Weltreise geschickt und Rezepte rund um den Erdball von Griechenland bis Thailand dazu ersonnen. Herausgekommen ist eine zeitgemäße entschleunigte Fast-Food-Küche. Entschleunigt deshalb, weil nur frische Zutaten zum Einsatz kommen, und Fast Food, weil es wirklich sehr schnell geht.


    
      

      Die Schwabennudel
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      Der Ruf der Schwabennudel als hochwertiges Grundnahrungsmittel in der täglichen Ernährung ist von jeher unbestritten. Sie wirkt sättigend, ist fettarm, besitzt durch das Frischei hochwertiges Protein und erhält ihre Mineralstoffe, Vitamine, Fettsäuren und Enzyme auch durch die unterschiedlichen Mehlsorten, aus denen sie zubereitet wird.

    


    
      

      Unterschied zu anderen Nudeln


      Selbst gemachte Spätzlenudeln sind die einzigen Nudeln, die ihre feste Form erst im kochenden Wasser erhalten. Davor sind es einfach nur zähflüssige Teigstränge. Diese Besonderheit bewirkt Großes, denn sie legt den Grundstein für das Potenzial der Spätzle, sich mit Saucen zu verbinden.

    


    
      

      Saucenfanatiker


      Spätzle lieben Saucen, weil sie durch ihre unregelmäßige Form eine besonders große, unregelmäßig-poröse Oberfläche haben. Diese entsteht, wenn die flüssigen Teigstränge im kochenden Wasser gegart werden und dabei in ihrer Form fixiert werden. Die vielen kleinen Täler, Berge und Windungen, die dabei entstehen, sind ideale Ansatzpunkte für die Sauce. Im Gegensatz zur glatten Bandnudel oder zu Spaghetti können Saucen und Beilagen tief in die schwäbischen Frischeinudeln eindringen und führen so zu einer besonders innigen Koalition. Spätzle sind also Geschmacksträger der allerersten Güte und schlagen dabei die meisten Glattnudeln um Längen. Zudem können im Spätzle-Shaker schneller frische Spätzle zubereitet werden, als Spaghetti al dente gegart sind– ohne Witz. In 3 Minuten sind nicht einmal Engelshaar-Spaghetti (die gaaanz dünnen) durchgekocht. Die Zeit zum Wasseraufkochen kommt bei beiden natürlich noch dazu!
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    Die moderne Schwabennudel bewegt sich talentiert auf dem grenzüberschreitenden Parkett und passt sich unserer Multikulti-Gesellschaft an. Sie begleitet ein italienisches Saltimbocca ebenso unkompliziert wie ein französisches Ratatouille. Wer dieses kulinarische Speed-Date erleben will, für den gilt: An den Spätzle-Shaker, fertig, los!


    



    1 Wasser mit Salz aufkochen In einem großen Topf etwa 3 Liter Wasser zum Kochen bringen. Erst dann 1 Esslöffel grobes Meersalz in das kochende Wasser geben, denn so löst es sich gleich auf.
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        Bild 2

      

    


    2 Zutaten einfüllen Erst das Wasser und die frischen Eier (und die Würzzutat), dann ca. 2/3 des Spätzlemehls und das Salz in den Spätzle-Shaker füllen, so dass das Feste auf dem Flüssigen »schwimmt«.
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    3 Mixkugeln dazugeben Die mitgelieferten Mixkugeln dazugeben. Düsenkranz aufschrauben und Deckel aufdrücken, bis er arretiert.
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    4 Shaken und restliches Mehl zufügen Shaken, mindestens 30 Sekunden lang. Dabei den Deckel mit dem Finger festhalten. Spätzle-Shaker öffnen und restliches Mehl nach Bedarf nachgeben, um den Teig anzudicken. Wieder Deckel schließen und shaken.
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    5 Prüfen und korrigieren Deckel abnehmen und visuell überprüfen, ob der Teig bereits eine cremige Konsistenz hat und klumpenfrei ist:


    a) Falls zu flüssig, 1 bis 2 gehäufte Teelöffel Mehl dazugeben und wieder shaken, bis er geschmeidiger ist.


    b) Falls zu pampig, 1 bis 2 Teelöffel Wasser zufügen und wieder shaken, bis er cremig, glatt und klumpenfrei ist.


    c) Falls Klumpen da sind, nochmals shaken.


    
      [image: e9783641082796_i0014.jpg]


      
        Bild 3

      

    


    6 Auf den Kopf stellen Den Spätzle-Shaker für ca. 30 Sekunden auf den Kopf stellen, damit der Teig quellen kann und sich ein Teigdepot über den Düsenöffnungen sammelt.
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    7 Los geht’s! Deckel an beiden Seiten gleichzeitig abziehen, Spätzle-Shaker über das leicht kochende Wasser mit dem Düsenkranz nach unten halten und...


    



    8 Drücken Den Behälter mehrmals hintereinander zusammendrücken, so dass schwallweise die Spätzleteig-Stränge austreten.


    



    Tipp Langes Drücken ergibt Spätzle. Kurzes Drücken ergibt Knöpfle.
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    9 Ziehen lassen Warten, bis die Spätzle innerhalb von 1 Minute vom Topfboden nach oben aufsteigen. Dann noch 30 bis 60 Sekunden (je nach Dicke der Spätzle) ziehen lassen. Die fertigen Spätzle mit einem Schaumlöffel abschöpfen und in eine Schüssel geben. Eventuell noch mit Wasser abspülen oder/und in Butter schwenken. Pur oder begleitet genießen.
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    Selbst zubereitete Spätzle sind ein wahrer Genuss. Ein Produkt ist jedoch nur so gut wie es seine Zutaten sind. Achten Sie deshalb beim Einkauf auf möglichst frische, möglichst biologisch erzeugte Lebensmittel.


    



    Mehl Für Spätzle können verschiedene Mehlsorten verwendet
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    werden, wobei jedes Mehl einen unterschiedlichen Klebergehalt aufweist. Deshalb muss man immer auf die Konsistenz des Teiges achten. Spätzleteig sollte eine cremige Konsistenz haben und klumpenfrei sein, deshalb nach Bedarf noch etwas Wasser oder Mehl dazugeben.


    
      
    


    
      	■ Spätzlemehl ist auch als Mehldunst oder doppelgriffiges Mehl bekannt. Das perfekte Spätzlemehl erkennt man an seiner feinen, sandartigen Granulierung, die nicht so fein wie klassisches Haushaltsmehl ist, aber auch nicht so grob wie Grieß krümelt. Ein Müllermeister mahlt es zu einer Kornstärke mit durchschnittlich 0,2 Millimeter Durchmesser aus. Diese feine Körnung bringt mehrere Vorzüge beim Spätzlemachen mit. Zum einen emulgieren die Flüssigkeiten wie Wasser und Ei viel schneller mit diesem feinkörnigen Mehl, weil es die Feuchtigkeit besser aufnimmt und verteilt, so dass rasch ein klumpenfreier Teig entstanden ist. Zum anderen haben die fertig gegarten Spätzle deutlich mehr Biss. Nicht umsonst verwenden die Italiener als Pasta-Nation schlechthin für die Nudelherstellung Hartweizengrieß, um den berühmten Al-dente-Effekt beim Garkochen erzielen zu können.


      	■ Andere Mehlsorten. Der jeweilige Klebergehalt entscheidet über das Gelingen der Spätzle.
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    Eier Eier sind der zweite Hauptbestandteil von frischen Spätzle. Die Qualität und Frische der Eier ist sehr wichtig, weshalb man schon beim Einkauf darauf achten sollte. Die Frische von einem Ei kann man ganz leicht selbst überprüfen, indem man es in ein Glas mit Wasser legt. Sinkt es auf den Boden und bleibt dort liegen, ist es frisch. Stellt es sich auf die Spitze, ist es etwas älter. Schwimmt es oben, sollte man die Finger davon lassen. Da nicht alle Eier gleich groß sind (auch innerhalb ihrer Größensortierung), lässt sich in den Rezepten die zu verwendende Menge Mehl nicht auf das Gramm genau angeben.


    



    Salz Salz gilt als das weiße Gold der Erde und gibt den fertigen Spätzle erst den richtigen Geschmack.


    



    Wasser Leitungswasser ist das am besten überwachte Lebensmittel in Deutschland. Wer will, kann aber auch Mineralwasser aus der Glasflasche verwenden.


    



    Würzzutaten Spätzle eignen sich besonders gut als Geschmacksträger. Ob mit Kräutern, Gewürzen oder farbgebenden Zutaten– erlaubt ist, was gefällt.
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        Für 2 Personen, ca. 400 g

        ca. 150–200 g Spätzlemehl

        2 Eier Größe L

        ca. 50 ml Wasser

        ½ TL Salz


        Außerdem

        1 EL grobes Meersalz


        Zubereitungszeit 20 Minuten

      


      1 In einem großen Topf 3 Liter Wasser zum Kochen bringen. Erst dann das grobe Meersalz zufügen.


      



      2 Das Mehl mit den Eiern, dem Wasser und dem Salz in eine Rührschüssel geben und mit einem Holzkochlöffel so lange zu einem glatten Teig rühren, bis dieser Blasen wirft. Der Teig hat die richtige Konsistenz, wenn er beim Herausziehen des Löffels nicht mehr an diesem kleben bleibt.


      



      3 Für das Formen der Spätzle ein Holzbrett in kaltes Wasser tauchen. Einen großen Klecks Teig auf das Brett geben und mit einem Messer glatt streichen. Das Brett leicht schräg über das kochende Salzwasser halten und mit dem Messer oder einem Schaber längliche dünne Teigstreifen in das Wasser schaben.


      



      4 Sobald die Spätzle oben schwimmen, noch kurz ziehen lassen. Mit einem Schaumlöffel herausheben und abtropfen lassen. Den Vorgang wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.


      



      Tipp Alternativ zum Spätzlebrett können die Spätzle auch in einem Spätzlehobel, mit einer Spätzlepresse oder anderen Spätzle-Gerätschaften hergestellt werden. Die klassische Zubereitung ist diejenige mit einem Brett.
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        Für 1 Person, ca. 200 g

        25 ml Wasser

        1 Ei Größe L

        ca. 75–100 g Spätzlemehl

        ¼ TL Salz


        Außerdem

        1 EL grobes Meersalz


        Zubereitungszeit 3–5 Minuten

      


      



      
        Für 2 Personen, ca. 400 g

        50 ml Wasser

        2 Eier Größe L

        ca. 150–200 g Spätzlemehl

        ½ TL Salz


        Außerdem

        1 EL grobes Meersalz


        Zubereitungszeit 3–5 Minuten

      


      1 In einem großen Topf 3 Liter Wasser aufkochen. Erst dann das grobe Meersalz zufügen.


      



      2 Immer erst das Wasser und die Eier in den Spätzle-Shaker füllen und danach 2/3 des Spätzlemehls und das Salz zufügen, damit die festen Zutaten oben schwimmen.


      



      3 Mixkugeln zufügen, Düsenkranz aufschrauben und den Deckel aufdrücken, bis er arretiert. Für gut 30 Sekunden shaken, dabei den Deckel fest andrücken.


      



      4 Shaker öffnen und schauen, ob der Teig bereits eine cremige Konsistenz hat und klumpenfrei ist. Falls der Teig zu flüssig ist, 1 bis 2 gehäufte Teelöffel Mehl dazugeben und wieder shaken. Falls er zu fest ist, 1 bis 2 Teelöffel Wasser dazugeben und wieder shaken.


      



      5 Den Shaker für 20 bis 30 Sekunden auf den Kopf stellen, damit der Teig quellen und sich über den Düsenöffnungen sammeln kann.


      



      6 Den Deckel abziehen, den Spätzle-Shaker über das kochende Salzwasser mit dem Düsenkranz nach unten halten und mehrmals zusammendrücken, so dass schwallweise Spätzleteig-Stränge austreten.


      



      7 Hitzezufuhr reduzieren und die Spätzle 30 bis 60 Sekunden im Wasser ziehen lassen. Mit einem Schaumlöffel herausheben.
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        Für 2 Personen, ca. 400 g

        50 ml Wasser

        2 Eier Größe L

        1 EL Bärlauchpesto (siehe Tipp)

        ca. 180 g Spätzlemehl

        ½ TL Salz


        Außerdem

        1 EL grobes Meersalz


        Zubereitungszeit 3–5 Minuten

      


      1 In einem großen Topf 3 Liter Wasser zum Kochen bringen. Erst dann das grobe Meersalz zufügen.


      



      2 Wasser, Eier und Bärlauch in den Shaker geben. Mixkugeln dazugeben, den Düsenkranz aufschrauben, Shaker schließen und kräftig schütteln. 2/3 des Spätzlemehls und das Salz einfüllen. Kräftig shaken.


      



      3 Aufmachen, das restliche Mehl dazugeben, schlie-Ben und erneut shaken. Es soll ein leicht flüssiger Teig entstehen. Nach Bedarf Mehl oder Wasser zufügen.


      



      4 Den Spätzle-Shaker ca. 30 Sekunden auf den Kopf stellen, damit der Teig quellen und sich am Deckel sammeln kann.


      



      5 Den Deckel vom Spätzle-Shaker entfernen und den Teig durch kräftiges Drücken des Shakers in das kochende Wasser geben. Kurz aufkochen lassen und die Spätzle mit einem Schaumlöffel herausnehmen.


      



      Tipp Bärlauchpesto gibt es im Reformhaus. Wer mag, bereitet ihn selbst zu. Dafür frischen Bärlauch durch einen Fleischwolf drehen oder mit etwas Olivenöl mit einem Pürierstab zerkleinern. In ein Glas mit Schraubverschluss füllen und dabei immer wieder etwas Meersalz dazwischen geben. So viel Öl zugießen, bis das Kraut bedeckt ist. So kann man auch Petersilie, Schnittlauch oder Basilikum im Kühlschrank 1 Jahr griffbereit frisch halten. Bei Bedarf immer wieder etwas Öl zugießen, um die Kräuter zu bedecken.
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        Für 2 Personen, ca. 400 g

        50 ml Wasser

        2 Eier Größe L

        1 TL Sambal Oelek

        ca. 200 g Spätzlemehl

        ½ TL Salz


        Außerdem

        1 EL grobes Meersalz


        Zubereitungszeit 3–5 Minuten

      


      1 In einem großen Topf 3 Liter Wasser zum Kochen bringen. Erst dann das grobe Meersalz zufügen.


      



      2 Wasser, Eier und Sambal Oelek in den Shaker geben. Mixkugeln dazugeben, den Düsenkranz aufschrauben, Shaker schließen und kräftig shaken. 2/3 des Spätzlemehls und das Salz einfüllen. Kräftig shaken.


      



      3 Aufmachen, das restliche Mehl dazugeben, schließen und erneut shaken. Es soll ein leicht flüssiger Teig entstehen. Nach Bedarf Mehl oder Wasser zufügen.


      



      4 Den Spätzle-Shaker ca. 30 Sekunden auf den Kopf stellen, damit der Teig quellen und sich am Deckel sammeln kann. Den Deckel entfernen und den Teig durch kräftiges Drücken des Shakers in das kochende Wasser geben. Spätzle aufsteigen und kurz ziehen lassen. Mit einem Schaumlöffel herausheben.


      



      Paprikaspätzle Dafür statt Sambal Oelek 2 Esslöffel Ajvar (Paprikamus) zufügen und die Spätzle wie beschrieben herstellen. Eventuell muss man etwas mehr Mehl dazugeben, da das Paprikamus mehr Feuchtigkeit in den Teig einbringt. Ajvar kann man leicht selbst herstellen. Dazu Paprikaschoten waschen, vierteln, entkernen und im Backofen unter den vorgeheizten Grill legen, bis die Haut schwarz wird. Herausnehmen, in ein feuchtes Tuch einschlagen und etwas abkühlen lassen. Mit einem Messer die Haut abziehen. Das Paprikafruchtfleisch mit etwas Olivenöl, Salz, Zucker und Essig in einem Mixer zu einer glatten Masse pürieren.
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        Für 2 Personen, ca. 400 g

        50 ml Wasser

        2 Eier Größe L

        1 EL Tomatenmark

        ca. 180 g Spätzlemehl

        ½ TL Salz


        



        Außerdem

        1 EL grobes Meersalz


        Zubereitungszeit 3–5 Minuten

      


      1 In einem großen Topf 3 Liter Wasser zum Kochen bringen. Erst dann das grobe Meersalz zufügen.


      



      2 Wasser, Eier und Tomatenmark in den Shaker geben. Mixkugeln dazugeben, den Düsenkranz aufschrauben, Shaker schließen und kräftig shaken. 2/3 des Spätzlemehls und das Salz einfüllen. Kräftig shaken.


      



      3 Aufmachen, das restliche Mehl dazugeben, schließen und erneut shaken. Es soll ein leicht flüssiger Teig entstehen. Nach Bedarf Mehl oder Wasser zufügen.


      



      4 Den Spätzle-Shaker ca. 30 Sekunden auf den Kopf stellen, damit der Teig quellen und sich am Deckel sammeln kann.


      



      5 Den Deckel entfernen und den Teig durch kräftiges Drücken des Shakers in das kochende Wasser geben. Spätzle aufsteigen und kurz ziehen lassen. Mit einem Schaumlöffel herausheben.


      



      Basilikumspätzle Für Basilikumspätzle statt Tomatenmark 2 Esslöffel durch den Fleischwolf gedrehtes Basilikum dazugeben und die Spätzle wie beschrieben herstellen. Um 2 Esslöffel durchgedrehtes Basilikum zu erhalten, benötigt man 50 Gramm frisches Basilikum. Man kann das Basilikum mit einem Stabmixer pürieren, benötigt dafür aber ein paar Tropfen Olivenöl, um es verarbeiten zu können. Damit erhöht sich dann auch etwas die Menge an Mehl, die für einen geschmeidigen Spätzleteig benötigt wird.
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        Für 2 Personen, ca. 400 g

        50 ml Wasser

        2 Eier Größe L

        1 TL Kurkuma

        ca. 200 g Spätzlemehl

        ½ TL Salz


        Außerdem

        1 EL grobes Meersalz


        Zubereitungszeit 3–5 Minuten

      


      1 In einem großen Topf 3 Liter Wasser zum Kochen bringen. Erst dann das grobe Meersalz zufügen.


      



      2 Wasser, Eier und Kurkuma in den Shaker geben. Mixkugeln dazugeben, den Düsenkranz aufschrauben, Shaker schließen und kräftig shaken. 2/3 des Spätzlemehls und das Salz einfüllen. Kräftig shaken.


      



      3 Aufmachen, das restliche Mehl dazugeben, schließen und erneut shaken. Es soll ein leicht flüssiger Teig entstehen. Nach Bedarf Mehl oder Wasser zufügen.


      



      4 Den Spätzle-Shaker ca. 30 Sekunden auf den Kopf stellen, damit der Teig quellen und sich am Deckel sammeln kann. Den Deckel entfernen und den Teig durch kräftiges Drücken des Shakers in das kochende Wasser geben. Spätzle aufsteigen und kurz ziehen lassen. Mit einem Schaumlöffel herausheben.


      



      Rote Spätzle Für Rote Spätzle statt Wasser und Kurkuma nur 50 Milliliter Rote-Bete-Saft dazugeben und die Spätzle wie beschrieben zubereiten.


      



      Info Der Zwischenschritt, dass man bei den Spätzle mit Geschmackszutaten erst schüttelt, bevor das Mehl und das Salz dazukommen, dient dazu, eine homogenere Würzung der Spätzle zu erzielen.
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        Für 2 Personen, ca. 400 g

        50 ml Wasser

        2 Eier Größe L

        2–3 EL pürierter Spinat (aus frischen, blanchierten Spinatblättern gewonnen)

        ca. 180 g Spätzlemehl

        ½ TL Salz


        Außerdem

        1 EL grobes Meersalz


        Zubereitungszeit 3–5 Minuten

      


      1 In einem großen Topf 3 Liter Wasser zum Kochen bringen. Erst dann das grobe Meersalz zufügen.


      



      2 Wasser, Eier und Spinat in den Spätzle-Shaker geben. Mixkugeln zufügen, den Düsenkranz aufschrauben, Shaker schließen und kräftig shaken 2/3 des Spätzlemehls und das Salz einfüllen. Kräftig shaken.


      



      3 Aufmachen, das restliche Mehl zufügen, schließen und erneut shaken. Es soll ein leicht flüssiger Teig entstehen. Nach Bedarf Mehl oder Wasser zufügen.


      



      4 Den Spätzle-Shaker ca. 30 Sekunden auf den Kopf stellen, damit der Teig quellen und sich am Deckel sammeln kann.


      



      5 Den Deckel entfernen und den Teig durch kräftiges Drücken des Shakers in das kochende Wasser geben. Spätzle aufsteigen und kurz ziehen lassen. Mit einem Schaumlöffel herausheben.


      



      Salbeispätzle Für Salbeispätzle statt Spinat 2 Esslöffel durch einen Fleischwolf gedrehte Salbeiblätter dazugeben und die Spätzle wie beschrieben herstellen. Man kann die frischen Salbeiblätter auch mit einem Stabmixer pürieren, benötigt dafür aber ein paar Tropfen Olivenöl, um sie verarbeiten zu können. Damit erhöht sich dann auch etwas die Menge an Mehl, die für einen geschmeidigen Spätzleteig benötigt wird.
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        Für 2 Personen, ca. 450 g

        ca. 200 g Spätzlemehl

        50 g Parmesan, frisch gerieben

        50 ml Wasser

        2 Eier Größe L

        ½ TL Salz


        Außerdem

        1 EL grobes Meersalz


        Zubereitungszeit 3–5 Minuten

      


      1 In einem großen Topf 3 Liter Wasser zum Kochen bringen. Erst dann das grobe Meersalz zufügen.


      



      2 In einer Schüssel das Spätzlemehl mit dem Parmesan vermischen.


      



      3 Zuerst Wasser und Eier in den Spätzle-Shaker geben, danach die Mehl-Parmesan-Mischung einfüllen. Mixkugeln dazugeben, den Düsenkranz aufschrauben, Shaker schließen und kräftig schütteln, bis sich alle Zutaten vermischt haben und ein leicht flüssiger Teig entsteht. Bei Bedarf noch etwas Mehl oder etwas Wasser zufügen.


      



      4 Den Spätzle-Shaker ca. 30 Sekunden auf den Kopf stellen, damit der Teig quellen und sich am Deckel sammeln kann.


      



      5 Den Deckel entfernen und den Teig durch kräftiges Drücken des Shakers in das kochende Wasser geben. Spätzle aufsteigen und kurz ziehen lassen. Mit einem Schaumlöffel herausheben.


      



      Räucheraroma Für Spätzle mit Räucheraroma das Grundrezept von Seite 15 zubereiten und dazu das Kochwasser aromatisieren. Dafür 1 Esslöffel Salz mit texanischem Raucharoma in das siedende Kochwasser geben und dieses mindestens 5 Minuten kochen lassen, damit sich das Aroma voll entfalten kann.
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        Für 2 Personen, ca. 450 g

        50 g mehligkochende Kartoffel

        ⅛ l Wasser

        2 Eier

        250 g Spätzlemehl

        ½ TL Salz


        Außerdem

        1 EL grobes Meersalz


        Zubereitungszeit 40 Minuten

      


      1 Die Kartoffel schälen, vierteln und in Salzwasser etwa 20 Minuten kochen. Durch eine Kartoffelpresse drücken und auskühlen lassen.


      



      2 Erst Wasser und Eier in den Spätzle-Shaker füllen. Dann Kartoffelmasse, Mehl und Salz dazugeben. Mixkugeln zufügen, Düsenkranz aufschrauben, Shaker schließen und kräftig shaken. Aufmachen, nach Bedarf noch etwas Mehl dazugeben, schließen und erneut shaken; es soll ein leicht flüssiger Teig entstehen. Bei Bedarf noch etwas Wasser zufügen. Den Shaker auf den Kopf stellen und den Teig 10 Minuten ruhen lassen.


      



      3 In einem großen Topf 3 Liter Wasser zum Kochen bringen. Erst dann das grobe Meersalz zufügen.


      



      4 Den Kartoffelteig durch kräftiges Drücken des Shakers in das leicht köchelnde Wasser geben. Die Spätzle aufsteigen und kurz ziehen lassen. Abschöpfen und gut abtropfen lassen.


      



      Tipp Auf Sauerkrautpüree anrichten und mit Speckstückchen oder Zwiebelringen garnieren wie im Rezept auf Seite 70 beschrieben.
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        Für 2 Personen, 4 Pfannkuchen

        ¼ l Milch

        2 Eier Größe L

        100 g Spätzlemehl

        10 g Zucker

        1 Prise Salz

        ½ EL Butterschmalz


        Zubereitungszeit 15 Minuten

      


      1 Milch und Eier in den Shaker füllen. Dann erst das Mehl, den Zucker und das Salz dazugeben, damit die festen Zutaten oben schwimmen. Die Mixkugeln dazugeben, den Düsenkranz aufschrauben und den Deckel aufdrücken, bis er arretiert. Für mindestens 30 Sekunden shaken, dabei mit dem Zeigefinger den Deckel fest andrücken. Shaker beiseite stellen, jedoch nicht wie beim Spätzleteig umdrehen, da der Teig viel flüssiger ist.


      



      2 In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und etwa ¼ des Pfannkuchenteiges in die Pfanne geben. Die Pfanne leicht schwenken, damit sich der Teig gleichmäßig verteilt. Den Pfannkuchen nach etwa 1 Minute wenden und auf der Rückseite etwa 30 Sekunden fertig backen. Den Pfannkuchen aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die restlichen Pfannkuchen ebenso herstellen.


      



      Tipp Die Pfannkuchen nach Belieben mit Apfel- oder Pflaumenkompott, Marmelade, Eis oder Sahne genießen. Man kann sie auch mit pikanten Füllungen servieren oder, als Flädle in Streifen geschnitten, in eine klare Suppe geben. Für die Flädle als Suppeneinlage allerdings weniger Zucker für den Teig verwenden.
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        Für 2 Personen, ca. 450 g

        50 ml Wasser

        2 Eier Größe L

        1 TL Vanillezucker

        1 EL Zucker

        ca. 200 g Spätzlemehl

        1 Prise Salz


        Außerdem

        1 TL grobes Meersalz


        Zubereitungszeit 3–5 Minuten

      


      1 In einem großen Topf 3 Liter Wasser zum Kochen bringen. Erst dann das grobe Meersalz zufügen.


      



      2 Wasser, Eier, Vanillezucker und Zucker in den 2 Shaker füllen. Mixkugeln zufügen, Shaker schließen und shaken. Öffnen, 2/3 des Spätzlemehls und das Salz einfüllen, schließen und wieder shaken. Aufmachen, das restliche Mehl nach Bedarf dazugeben, schließen und erneut shaken. Es soll ein leicht flüssiger Teig entstehen. Shaker gut 30 Sekunden auf den Kopf stellen. Deckel entfernen und den Teig in das Wasser drücken. Spätzle aufsteigen und kurz ziehen lassen. Herausheben.
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        Für 2 Personen, ca. 500 g

        Ca 200 g Spätzlemehl

        3 EL Zimtpulver

        100 ml Wasser

        1 EL Zucker

        1 Prise Salz


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Das Spätzlemehl mit dem Zimt vermischen und durch ein feines Sieb streichen.


      



      2 Wasser, Eier und Zucker in den Spätzle-Shaker füllen. Mixkugeln zufügen, Shaker schließen und kräftig schütteln. 2/3 der Mehl-Zimt-Mischung und das Salz einfüllen, schließen und kräftig schütteln. Restliches Mehl nach Bedarf dazugeben, schließen und erneut shaken. Es soll ein cremiger, nicht zu fester Teig entstehen. Shaker auf den Kopf stellen und den Teig 20 Minuten ruhen lassen. Wasser aufkochen, salzen und den Teig hineindrücken.
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        Für 2 Personen, ca. 500 g

        ⅛ l Wasser

        2 Eier

        50 g Haselnüsse, ganz fein

        gemahlen

        250 g Spätzlemehl

        ½ TL Salz


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Wasser, Eier und Nüsse in den Shaker füllen. Mixkugeln dazugeben, Shaker schließen und kräftig schütteln. 2/3 des Spätzlemehls und das Salz einfüllen und wieder kräftig schütteln. Das restliche Mehl nach Bedarf dazugeben und erneut schütteln. Es soll ein cremiger, nicht zu fester Teig entstehen. Den Shaker auf den Kopf stellen und den Teig 20 Minuten ruhen lassen.


      



      2 Reichlich Wasser aufkochen und salzen. Spätzle ins leicht köchelnde Wasser drücken. Aufsteigen und kurz ziehen lassen. Herausheben.
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        Für 2 Personen, ca. 450 g

        ca. 200 g Spätzlemehl

        25 g Kakaopulver

        ⅛ l Wasser

        2 Eier

        1 EL Zucker

        ¼ TL Salz


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Das Mehl mit dem Kakaopulver vermischen und durch ein feines Sieb streichen.


      



      2 Wasser, Eier und Zucker in den Spätzle-Shaker füllen, Mixkugeln dazugeben, schließen und kräftig shaken. Öffnen, 2/3 von der Mehl-Kakao-Mischung und Salz einfüllen, schließen und wieder shaken. Das restliche Mehl nach Bedarf dazugeben, schließen und erneut shaken. Es soll ein cremiger, nicht zu fester Teig entstehen. Shaker auf den Kopf stellen, den Teig 20 Minuten ruhen lassen. Wasser aufkochen, salzen, Spätzle bereiten.


      
        [image: e9783641082796_i0041.jpg]

        

    

  


  
    
      

      


      
        [image: e9783641082796_i0042.jpg]

      


      
        Für 3 l Brühe

        100 g Möhren

        200 g Knollensellerie

        200 g Porree

        1 kleiner Bund Petersilie

        500 g Suppenfleisch

        300 g Suppenknochen

        ½ EL Salz

        Pfeffer aus der Mühle


        Zubereitungszeit 5 Stunden

      


      1 Gemüse und Petersilie waschen und zu einem Bund binden. 3 Liter Wasser in einem hohen Topf zum Kochen bringen.


      



      2 Gemüsebund, Fleisch, Knochen, Salz und Pfeffer 2 ins kochende Wasser geben. Den Topfinhalt aufkochen, die Hitzezufuhr reduzieren und alles 4 bis 5 Stunden bei schwacher Hitze sanft kochen.


      



      3 Am Ende der Kochzeit die Zutaten aus der Brühe nehmen und die Brühe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Brühe durch ein feines Sieb passieren.
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        Für 250 ml Sauce

        1 kleine Zwiebel

        2 Knoblauchzehen

        ½ Bund frische Petersilie

        2 EL Olivenöl

        300 ml Tomaten (Dose)

        ½ TL getrocknetes Basilikum

        ½ TL getrockneter Oregano

        Paprikapulver, Salz, Pfeffer


        Zubereitungszeit 70 Minuten

      


      1 Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Würfel schneiden. Petersilie waschen, trockenschütteln und fein hacken.


      



      2 Olivenöl erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwürfel darin anschwitzen. Tomaten, Gewürze und Petersilie dazugeben. Zugedeckt bei schwacher Hitze gut 1 Stunde köcheln lassen, bis die Tomaten zerfallen sind.


      



      3 Die zerfallenen Tomaten mit einem Stabmixer durchmixen, damit die Sauce schön sämig wird.
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        Für 3 l Brühe

        1 küchenfertiges Suppenhuhn

        (ca. 1,2 kg)

        1 Zwiebel

        200 g Knollensellerie

        100 g Möhren

        150 g Porree

        ½ Bund Petersilie

        2 EL Butterschmalz

        5 Lorbeerblätter

        Meersalz, Pfeffer aus der Mühle


        Zubereitungszeit 4 Stunden, 15 Minuten

      


      1 Huhn waschen. Zwiebel ungeschält halbieren. Gemüse und Petersilie waschen und putzen.


      



      2 Butterschmalz in einem Gusseisentopf erhitzen. Die Zwiebelhälften mit der Schnittfläche nach unten einlegen und braten, bis die Unterseite fast schwarz ist.


      



      3 In einem Topf 3 Liter Wasser zugedeckt aufkochen. Huhn, Gemüse, Petersilie und Lorbeerblätter zufügen. 4 Stunden bei schwacher Hitze köcheln lassen.


      



      4 Stückige Zutaten entfernen. Brühe durch ein feines Sieb gießen. Mit Salz und Pfeffer würzen.
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        Für ca. 600 g Brühepulver

        je 250 g Knollensellerie, Porree, Möhren und Petersilienwurzeln

        1 Bund glatte Petersilie

        200 g Meer- oder Steinsalz


        Zubereitungszeit 30 Minuten

        (plus Ruhezeit über Nacht)

      


      1 Gemüse waschen und grob stückeln. In einem Mixer zu Brei vermahlen. Salzen und erneut mixen. Gemüsebrei auf einem Backblech verteilen und im Backofen bei 60 °C, am besten über Nacht, trocknen lassen. Bei Bedarf wenden.


      



      2 Das trockene Gemüse im Mixer zu einem Pulver verarbeiten. In ein Schraubglas füllen. Als Basis für Gemüsebrühe nutzen und in Wasser aufkochen.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        100 g Spätzle

        100 g mageres Suppenfleisch

        50 g Möhre

        150 g Porree

        50 g grüne Bohnen

        50 g Blumenkohl

        1 Kartoffel

        ½ l Fleischbrühe

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        1 EL grob gehackte

        glatte Petersilie


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem Grundrezept herstellen oder Reste vom Vortag verwenden.


      



      2 Das Suppenfleisch in kleine Stücke schneiden. Das Gemüse waschen, putzen und in Stücke oder Scheiben schneiden. Die Kartoffel waschen, schälen und in kleine Würfel schneiden.


      



      3 In der Zwischenzeit die Fleischbrühe zum Kochen bringen. Die Hitzezufuhr reduzieren. Kartoffel und Gemüse in die köchelnde Brühe geben und ca. 10 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer würzen.


      



      4 Suppenfleisch und Spätzle in den heißen Eintopf geben und kurz erwärmen.


      



      5 Den Eintopf in einer Schüssel anrichten und die Petersilie darüber streuen.


      



      Tipp Für dieses Gericht kann man das Suppenfleisch aus dem Grundrezept für Fleischbrühe nehmen.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        100 g Suppenfleisch, gekocht

        ½ l Fleischbrühe

        100 g Spätzle

        1 EL frisch geschnittener

        Schnittlauch


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Das gekochte Suppenfleisch entfetten und das magere Fleisch in kleine Stücke schneiden. Die Fleischbrühe in einem Topf erhitzen.


      



      2 Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen. Die fertigen Spätzle in die Brühe geben.


      



      3 Schnittlauch über das Gericht streuen und heiß servieren.


      



      Tipp Als Einlage in die Fleischbrühe kann man auch Backspätzle wie nebenan auf Seite 37 beschrieben, zubereiten. Oder Pfannkuchen nach dem Grundrezept von Seite 26 herstellen, in Streifen schneiden und statt der Spätzle zur Suppe geben.


      



      Alternative Auch die Hühnerbrühe von Seite 31 eignet sich auf ideale Weise, um mit Einlage verzehrt zu werden. In erster Linie kommt das Fleisch des Suppenhuhns dafür infrage. Dafür die Haut von dem gegarten Huhn abziehen und das Fleisch von den Knochen lösen. Das ausgelöste Fleisch klein schneiden und in die Brühe geben.


      



      Übrigens hat man bei der Zubereitung von Brühen, Suppen und Eintöpfen die richtige Temperatur bei der Hitzezufuhr gewählt, wenn bei geschlossenem Deckel kein Dampf austritt, es im Topf jedoch noch leicht kocht. Dadurch spart man viel Energie, und der Geschmack wird konzentriert.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        300 g Erbsen (Dose)

        100 g magerer Speck

        1 kleine Zwiebel

        50 g Möhre

        1 EL Rapsöl

        ½ l Gemüsebrühe

        2 Lorbeerblätter

        ½ TL Thymian

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        200 g Spätzle


        Zubereitungszeit 40 Minuten

      


      1 Erbsen abgießen. Speck in feine Würfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein würfeln. Möhre waschen, schälen und in dünne Scheiben schneiden.


      



      2 Öl in einem Topf erhitzen und den Speck darin ca. 1 Minute anbraten. Zwiebelwürfel dazugeben und anschwitzen. Mit der Brühe ablöschen. Erbsen und Gewürze dazugeben und zugedeckt ca. 10 Minuten köcheln lassen. Möhre dazugeben und weitere 10 Minuten sanft kochen.


      



      3 Spätzle nach dem Grundrezept herstellen. Spätzle zum Erbseneintopf geben, unterrühren, nochmals kurz aufkochen und den Eintopf heiß servieren.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen, ca. 400 g

        200 ml Milch

        15 g Hefe

        1 Ei

        200 g Mehl (Type 405)

        5 g Salz


        Außerdem

        1 l Öl zum Ausbacken


        Zubereitungszeit 40 Minuten

      


      1 Milch leicht anwärmen und die Hefe darin auflösen. Hefemilch und Ei in den Shaker füllen und kurz shaken. Mehl und Salz einfüllen, Mixkugeln dazugeben und alles zu einem glatten Teig shaken. Shaker umdrehen und an einem warmen Platz 30 Minuten ruhen lassen.


      



      2 Öl in einem Topf auf 180 °C erhitzen. Den Teig in das heiße Öl drücken. Die Spätzle mit einem Schaumlöffel umrühren, bis sie schön braun sind. Herausheben und auf Küchenpapier abtropfen lassen.
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      Mexiko


      
        Für 2 Personen

        150 g dünne grüne Bohnen

        150 g Rauchfleisch

        1 Fleischtomate

        ½ rote Paprikaschote

        ¼ l Fleischbrühe

        etwas Bohnenkraut

        Meersalz

        1 EL Speisestärke

        100 g saure Sahne

        Pfeffer aus der Mühle

        ½ TL Sambal Oelek

        400 g Chilispätzle

        2 EL geröstete Zwiebelringe

        (siehe Tipp)


        Zubereitungszeit 40 Minuten

      


      1 Bohnen waschen, putzen und in ca. 3 Zentimeter lange Stücke schneiden. Das Rauchfleisch in kleine Würfel schneiden. Die Tomate an der Unterseite kreuzweise einschneiden, kurz in kochendes Wasser tauchen und die Haut abziehen. Die Tomate vierteln, den Stielansatz und die Kerne entfernen. Die Paprikaschote waschen, Kerne und weiße Innenwände herausschneiden und das Fruchtfleisch in dünne Streifen schneiden.


      



      2 Brühe in einem Topf erhitzen. Bohnen, Bohnenkraut, Tomate, Paprika und Rauchfleisch dazugeben und bei schwacher Hitze etwa 30 Minuten garen. Mit Salz würzen. Das Bohnenkraut entfernen. Die Sahne dazugeben. Die Speisestärke mit etwas Wasser verrühren und in die kochende Brühe einrühren, damit eine leicht dickliche Konsistenz entsteht. Mit Pfeffer und Sambal Oelek würzen.


      



      3 Inzwischen die Chilispätzle nach dem Grundrezept herstellen und abtropfen lassen.


      



      4 Chilispätzle mit den gerösteten Zwiebelringen anrichten. Bohneneintopf dazu servieren.


      



      Tipp Für geröstete Zwiebelringe eine Zwiebel abziehen, in Scheiben schneiden, in Mehl wenden und in schwimmendem Fett knusprig ausbacken.
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      Baden-Württemberg


      
        Für 2 Personen

        150 g Linsen

        1 kleine Zwiebel

        50 g Knollensellerie

        100 g Möhren

        300 g Porree

        100 g Petersilienwurzel

        ½ l Fleischbrühe

        30 g Butter

        75 g Mehl

        Salz

        Pfeffer aus der Mühle

        2 EL Essig

        50 g geräucherter Speck

        etwas Butterschmalz

        200 g Spätzle


        Zubereitungszeit 80 Minuten

        (plus Einweichzeit über Nacht)

      


      1 Linsen verlesen, waschen und über Nacht einweichen. Am nächsten Tag die Linsen abgießen.


      



      2 Zwiebel abziehen und in Würfel schneiden. Das Gemüse waschen, putzen und klein schneiden.


      



      3 Das Gemüse mit den Linsen und der Brühe (bis auf 3 Esslöffel) in einen Topf füllen. Zum Kochen bringen und alles bei schwacher Hitze in etwa 60 Minuten weich kochen.


      



      4 Butter erhitzen, das Mehl darin hell anschwitzen und mit den 3 Esslöffel Brühe ablöschen. Die Mehlschwitze in den Eintopf einrühren und gut durchkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Essig würzen.


      



      5 Speck in Würfelchen schneiden. Butterschmalz in einer gusseisernen Pfanne erhitzen und den Speck darin kurz anbraten. Unter den Linseneintopf rühren.


      



      6 Die Spätzle nach dem Grundrezept herstellen und abtropfen lassen.


      



      7 Die Spätzle in tiefe Teller geben und den Linseneintopf darauf anrichten.


      



      Tipp In der Pfanne, in der der Speck geröstet wurde, ein paar Würfel Schwarzbrot rösten und auf die Linsen geben. Das verfeinert das Gericht auf deftig-kräftige Art.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        250 g Wildfleisch ohne Knochen

        (Reh, Hirsch oder Hase)

        30 g Speck

        1 Zwiebel

        150 g Porree

        50 g Möhre

        50 g Steinpilze

        100 ml Rotwein

        2 Lorbeerblätter

        Salz

        Pfeffer aus der Mühle

        200 g Haselnussspätzle

        150 g Sahne


        Zubereitungszeit 70 Minuten

      


      1 Fleisch waschen, abtupfen und in 1,5 Zentimeter große Würfel schneiden. Speck in kleine Würfel schneiden. Zwiebel abziehen, Porree und Möhre waschen und putzen, und alles in sehr kleine Stücke schneiden. Steinpilze säubern, kurz waschen und klein schneiden.


      



      2 Einen großen Topf erhitzen und die Speckwürfel darin leicht ausbraten. Fleischstücke, Porree-, Möhren- und Zwiebelwürfel dazugeben und unter Rühren anbraten. Steinpilze zufügen und alles kurz anschwitzen.


      



      3 Mit Rotwein ablöschen. Lorbeerblätter zufügen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Das Ragout insgesamt etwa 60 Minuten bei schwacher Hitze gar schmoren.


      



      425 Minuten vor Ende der Garzeit die Spätzle mit der Hälfte der Zutaten nach dem Grundrezept herstellen. Im Backofen bei 100 °C warm halten.


      



      515 Minuten vor Ende der Garzeit die Sahne zum Wildragout gießen. Gericht würzig abschmecken. Das Wildragout mit den Spätzle auf Tellern anichten.


      



      Tipp Eine delikate Note bekommen die Spätzle, wenn man kurz vor dem Servieren etwas Butter in einer Pfanne zerlässt, darin 1 bis 2 Esslöffel zerkleinerte Haselnüsse leicht röstet und die Haselnussspätzle darin kurz schwenkt.
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      Frankreich


      
        Für 2 Personen

        1 Tomate

        100 g gelbe Paprikaschote

        100 g rote Paprikaschote

        100 g Aubergine

        100 g Zucchini

        1 kleine Zwiebel

        1 Knoblauchzehe

        5 Blätter Basilikum

        2 EL Olivenöl

        ½ TL Kräuter der Provence

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        Paprikapulver

        400 g Spätzle


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Die Tomate mit kochendem Wasser überbrühen und häuten. Das Fruchtfleisch achteln.


      



      2 Backofen auf Grillstufe vorheizen. Paprikaschoten waschen, putzen und vierteln. Auf ein Backblech geben, unter den heißen Grill legen und grillen, bis die Haut Blasen wirft. Paprika herausnehmen, in ein feuchtes Küchentuch zum Schwitzen legen, etwas abkühlen lassen und die Haut abziehen. Die Paprikaviertel in mundgerechte Stücke schneiden.


      



      3 Die Aubergine waschen, putzen, mit einem Sparschäler schälen und das Fruchtfleisch würfeln. Zucchini waschen, in 1 Zentimeter dicke Scheiben schneiden und die Scheiben vierteln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Würfel schneiden. Basilikum waschen, trockenschütteln und feine Streifen schneiden.


      



      4 Öl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel und Knoblauchwürfel darin kurz anschwitzen. Das Gemüse dazugeben, mit den Kräutern der Provence, Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen. Zugedeckt 10 Minuten sanft köcheln lassen.


      



      5 Spätzle nach dem Grundrezept herstellen. Die fertigen Spätzle zum Ratatouille geben, alles abschmecken und mit den Basilikumstreifen bestreuen.
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      England


      
        Für 2 Personen

        200 g Spätzle

        1 Schalotte

        50 g Champignons

        50 g Erbsen (Dose)

        100 g gekochtes Hühnerfleisch

        (vom Suppenhuhn)

        20 g Butter

        250 ml Hühnerbrühe

        100 ml Weißwein

        Salz, weißer Pfeffer

        Saft von ½ Zitrone

        10 ml Worcestersauce

        1 EL Speisestärke


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem Grundrezept herstellen. Im Backofen bei 100 °C warm halten.


      



      2 Schalotte abziehen und fein würfeln, Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Erbsen abgießen. Das gekochte Hühnerfleisch klein schneiden.


      



      3 Butter in einer Pfanne zerlassen und darin die Schalottenwürfel anschwitzen. Champignons dazugeben, solange köcheln lassen, bis die Flüssigkeit verdampft ist. Mit Brühe und Wein ablöschen. Die Erbsen und das Hühnerfleisch zufügen und aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Worcestersauce würzen.


      



      4 Die Stärke mit 2 Esslöffel kaltem Wasser verrühren und die Sauce damit binden. Das Hühnerfrikassee zusammen mit den Spätzle servieren.


      



      Tipp Dieses Gericht bietet eine gute Gelegenheit, das Hühnerfleisch von dem Rezept der Hühnerbrühe zu verwerten. Dazu das gekochte Fleisch einfach von den Knochen abziehen und klein schneiden.
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      Sachsen


      
        Für 2 Personen

        200 g Spätzle

        50 g Blumenkohl

        50 g Kohlrabi

        50 g weißer Spargel

        50 g Erbsen

        100 g Pariser Möhren

        Salz

        Muskatnuss, frisch gerieben

        1 TL Zucker

        50 g Butter

        25 g Mehl

        100 g Hühnerbrühe

        100 g Sahne

        1 Eigelb

        1 EL gehackte glatte Petersilie


        Zubereitungszeit 40 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem Grundrezept herstellen. Im Backofen bei 100 °C warm halten.


      



      2 Gemüse waschen und putzen. Blumenkohl in Röschen teilen. Kohlrabi in bleistiftdicke, ca. 3 Zentimeter lange Stäbchen schneiden. Spargel schälen und in 5 Zentimeter lange Stücke schneiden. Salzwasser erhitzen und nacheinander Erbsen, Möhren und Kohlrabi jeweils für sich blanchieren. Blumenkohl und Spargel getrennt in wenig Flüssigkeit mit etwas Butter kochen. Das gesamte Gemüse mit Salz und Muskatnuss würzen. Möhren und Erbsen zusätzlich mit Zucker würzen. Das Gemüse warm halten.


      



      3 Butter in einem Topf zerlassen, das Mehl dazugeben und so lange rühren, bis eine helle Mehlschwitze entsteht. Die Brühe zugießen und zu einer sämigen Sauce verkochen. Sahne und Eigelb unterrühren. Mit Salz, Muskatnuss und wenig Zucker würzen, dabei ständig rühren, damit sich das Mehl nicht am Topfboden ansetzt.


      



      4 Das Gemüse unter die Rahmsauce ziehen und darin nochmals erhitzen. Die Petersilie darüber streuen. Mit den Spätzle servieren.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        2 kleine Putenschnitzel

        1 kleine Zwiebel

        30 g Pfifferlinge

        1 EL Öl

        50 ml Weißwein

        200 g Sahne

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        1 TL Dijonsenf

        400 g Spätzle

        1 TL Speisestärke

        ½ EL gehackte Petersilie


        



        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Das Putenfleisch waschen, trockentupfen und klein schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein würfeln. Die Pfifferlinge mit einer Pilzbürste reinigen.


      



      2 Das Öl in einer gusseisernen Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen.


      



      3 Die Zwiebelwürfel in die Pfanne geben und kurz anschwitzen. Mit Weißwein ablöschen und den Wein etwas einreduzieren lassen. Die Sahne dazugießen. Das Putenfleisch und die Pfifferlinge dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Dijonsenf würzen. 15 Minuten köcheln lassen.


      



      4 Inzwischen die Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen.


      



      5 Die Speisestärke mit etwas Wasser verrühren und unter das Geschnetzelte mischen, um die Sauce zu binden. Das Gericht mit den Spätzle servieren und mit Petersilie bestreuen.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        2 Schweineschnitzel

        Salz, Pfeffer aus der Mühle etwas Mehl

        1 kleine Zwiebel

        1 Zweig frische Petersilie

        1 EL Öl

        100 ml trockener Weißwein

        200 g Sahne

        50 g Kräuter-Crème-fraîche


        Zubereitungszeit 35 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen. Im Backofen bei 100 °C warm halten.


      



      2 Schnitzel waschen, trockentupfen, etwas flachklopfen, salzen, pfeffern und mit Mehl bestäuben. Zwiebel abziehen und fein würfeln. Petersilie waschen und fein hacken.


      



      3 Öl in einer gusseisernen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Backofen warm stellen.


      



      4 Zwiebelwürfel in die Pfanne geben und kurz anschwitzen. Mit Wein ablöschen, unter Rühren die Bratrückstände lösen und den Wein etwas einreduzieren lassen. Sahne dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und die Petersilie dazugeben.


      



      5 Schnitzel in die Sauce geben und bei schwacher Hitze in 15 Minuten fertig garen. Zum Schluss die Crème fraîche unterrühren.


      



      6 Schnitzel mit der Sauce auf Tellern anrichten und die Spätzle als Beilage dazu reichen.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        2 Schweineschnitzel

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        etwas Mehl

        1 kleine Zwiebel

        50 g frische Champignons

        1 EL Öl

        100 ml Fleischbrühe

        200 g Sahne

        50 g Kräuter-Crème-fraîche


        Zubereitungszeit 35 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen. Im Backofen bei 100 °C warm halten.


      



      2 Schnitzel waschen, trockentupfen und etwas flachklopfen, salzen, pfeffern und mit Mehl bestäuben. Zwiebel abziehen und fein würfeln. Champignons mit einer Pilzbürste säubern.


      



      3 Öl in einer gusseisernen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Backofen warm stellen.


      



      4 Zwiebelwürfel in die Pfanne geben und kurz anschwitzen. Champignons dazugeben und kurz mitbraten. Mit der Brühe ablöschen und unter Rühren die Bratrückstände lösen. Die Sahne einrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen.


      



      5 Schnitzel in die Sauce geben und bei schwacher Hitze in 15 Minuten fertig garen. Zum Schluss die Crème fraîche unterrühren.


      



      6 Jägerschnitzel mit der Sauce auf Tellern anrichten und die Spätzle als Beilage dazu reichen.
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      Ungarn


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        2 Schweineschnitzel

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        etwas Mehl

        1 kleine Zwiebel

        200 g Paprikaschote

        1 EL Öl

        100 ml Fleischbrühe

        200 g Sahne

        1 TL Paprikapulver

        2 EL Ajvar (Paprikamus siehe Tipp Seite 17)


        Zubereitungszeit 35 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen. Im Backofen bei 100 °C warm halten.


      



      2 Schnitzel waschen, trockentupfen, etwas flachklopfen, salzen, pfeffern und mit Mehl bestäuben. Zwiebel abziehen und in feine Würfel schneiden. Paprikaschote waschen, vierteln, die Kerne und die Trennwände entfernen und das Fruchtfleisch in Streifen schneiden.


      



      3 Öl in einer gusseisernen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin scharf anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Backofen warm stellen.


      



      4 Zwiebelwürfel in die Pfanne geben und kurz anschwitzen. Paprika dazugeben und kurz mitbraten. Mit der Brühe ablöschen und unter Rühren die Bratrückstände lösen. Die Sahne dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen.


      



      5 Schnitzel in die Sauce geben und bei schwacher Hitze in 15 Minuten fertig garen. Zum Schluss das Ajvar unterrühren.


      



      6 Paprikaschnitzel mit der Sauce auf Tellern anrichten und die Spätzle als Beilage dazu reichen.
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      Schweiz


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        300 g Schweinefilet

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        etwas Mehl

        1 kleine Zwiebel

        50 g Champignons

        1 EL Öl

        100 ml Gemüsebrühe

        200 g Sahne

        50 g Kräuter-Crème-fraîche


        Zubereitungszeit 45 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen. Im Backofen bei 100 °C warm halten.


      



      2 Schweinefilet von unnötigen Häuten befreien, waschen, trockentupfen und in ca. 2 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Salzen, pfeffern und mit Mehl bestäuben. Zwiebel abziehen und in feine Würfel schneiden. Champignons abbürsten und in Scheiben schneiden.


      



      3 Öl in einer gusseisernen Pfanne erhitzen und die Filets von beiden Seiten ca. 2 Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Backofen warm stellen.


      



      4 Die Zwiebelwürfel in die Pfanne geben und kurz anschwitzen. Die Champignons dazugeben und kurz mitbraten. Mit Gemüsebrühe ablöschen und unter Rühren die Bratrückstände lösen. Die Sahne angießen. Mit Salz und Pfeffer würzen.


      



      5 Das Fleisch wieder in die Pfanne geben und bei schwacher Hitze in 15 Minuten fertig garen. Zum Schluss die Crème fraîche unterrühren.


      



      Tipp Als Beilage können statt Parmesanspätzle auch sehr gut Kässpatzen serviert werden.
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      Italien


      
        Für 2 Personen

        2 Kalbsschnitzel

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        Mehl

        2 Scheiben Parmaschinken

        2 Salbeiblätter

        1 EL Öl

        100 ml Weißwein

        100 ml Fleischbrühe

        Saft von ½ Zitrone

        1 Zweig Thymian

        1 Zweig Rosmarin

        1 EL Speisestärke

        400 g Spätzle


        Außerdem

        2 Schnitze Zitrone


        Zubereitungszeit 45 Minuten

      


      1 Die Kalbsschnitzel dünn klopfen, salzen, pfeffern und in Mehl wenden. Je eine Scheibe Parmaschinken und ein Salbeiblatt mit einem Zahnstocher auf den Schnitzeln feststecken.


      



      2 Öl in einer gusseisernen Pfanne erhitzen und die Schnitzel von beiden Seiten darin braten. Schnitzel herausnehmen. Bratrückstände mit Weißwein und Fleischbrühe ablöschen und unter ständigem Rühren lösen. Zitronensaft unterrühren. Thymian und Rosmarin dazugeben. Die Sauce 10 bis 15 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen.


      



      3 Den Backofen auf 150 °C (Umluft 130 °C, Gas Stufe 1) vorheizen.


      



      4 Die Stärke mit 4 Esslöffel Wasser glatt rühren und die Sauce damit nach und nach andicken, bis sie die gewünschte Konsistenz hat.


      



      5 Die Schnitzel wieder in die Sauce geben. Die Pfanne in den vorgeheizten Backofen stellen und das Fleisch ca. 20 Minuten nachgaren lassen.


      



      6 Inzwischen die Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen. Die Schnitzel mit der Sauce auf Tellern anrichten und mit je einem Zitronenschnitz garnieren. Die Spätzle als Beilage servieren.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        100 g weißer Spargel

        100 g grüner Spargel

        ½ EL Zucker

        ½ TL Salz

        50 g gekochter Schinken

        1 Schalotte

        20 g Butter

        ¼ l Weißwein

        1 EL Gemüsebrühe

        (ersatzweise Spargelwasser)

        1 Lorbeerblatt

        3 Pfefferkörner

        1 Eigelb

        1 EL Zitronensaft

        weißer Pfeffer aus der Mühle


        Zubereitungszeit 40 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen. Im Backofen bei 100 °C warm halten.


      



      2 Spargel waschen. Weißen Spargel von den Spitzen her schälen. Beide Spargelsorten in ca. 3 Zentimeter lange Stücke schneiden. In einem Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen, Zucker und Salz einrühren und den weißen Spargel bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten köcheln lassen, den grünen Spargel dazugeben und nach 5 weiteren Minuten abgießen.


      



      3 Schinken in kleine Würfel schneiden. Schalotte abziehen und ebenfalls fein schneiden.


      



      4 Butter in einer hohen Pfanne schmelzen und die Schinkenstücke darin kurz anbraten. Schalottenwürfel dazugeben und ca. 1 Minute anschwitzen. Mit Weißwein und Gemüsebrühe ablöschen. Lorbeerblatt und Pfefferkörner in den Sud geben und die Flüssigkeit etwas reduzieren lassen. Den Spargel in die Pfanne geben und bei geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten köcheln lassen.


      



      5 Die Lorbeerblätter und wenn möglich die Pfefferkörner aus dem Sud herausnehmen. Die Pfanne von der Kochstelle nehmen und erst wenn die Sauce nicht mehr kocht, das Eigelb einrühren. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen. Das Spargelragout über die Spätzle geben.
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      Spanien


      
        Für 2 Personen

        1 Schalotte

        80 g scharfe Salami

        (z. B. Chorizo)

        1 EL Öl

        150 g Sahne

        250 ml Tomatensauce

        ½ EL Sojasauce

        ½ TL Sambal Oelek

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        400 g Spätzle

        100 g Edamer, gerieben


        Zubereitungszeit 50 Minuten

      


      1 Die Schalotte abziehen und in feine Würfel schneiden. Die Salami in feine Streifen schneiden.


      



      2 Öl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwürfel darin glasig anschwitzen. Salami zufügen und kurz mitbraten. Sahne und Tomatensauce dazugeben. Mit Sojasauce, Sambal Oelek, Salz und Pfeffer würzen. Die Sauce ca. 10 Minuten köcheln lassen.


      



      3 Inzwischen die Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen.


      



      4 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 2–3) vorheizen.


      



      5 Die Spätzle in eine Auflaufform geben. Die Salami-Tomaten-Sauce unterrühren und alles mit Käse bestreuen. Die Form in den heißen Backofen stellen und das Gericht so lange gratinieren, bis der Käse goldgelb ist.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        100 g Möhren

        ½ Frühlingszwiebel

        100 g Zucchini

        50 g Zuckerschoten

        2 Bachsaiblingfilets

        Meersalz

        weißer Pfeffer aus der Mühle

        1 Zitrone

        Mehl

        2 EL Butter

        50 ml Gemüsebrühe

        100 g Sahne


        Außerdem

        2 Scheiben Zitrone


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen. Im Backofen bei 100 °C warm halten.


      



      2 Gemüse waschen und putzen. Möhre schälen und in Scheiben schneiden. Frühlingszwiebel in Ringe schneiden, Zucchini in Scheiben schneiden.


      



      3 Die Fischfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Fischfilets mit der Hälfte des Zitronensafts beträufeln und in Mehl wenden.


      



      4 Die Hälfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Möhren und Zuckerschoten darin bissfest braten. Frühlingszwiebel und Zucchini dazugeben.


      



      5 Gleichzeitig in einer zweiten Pfanne die restliche Butter zerlassen und die Fischfilets bei schwacher Hitze darin sanft braten.


      



      6 Das Gemüse mit Gemüsebrühe ablöschen. Den restlichen Zitronensaft dazugeben, salzen und pfeffern. Sahne angießen, doch Vorsicht, die Sauce darf nicht mehr aufkochen, sonst gerinnt sie.


      



      7 Die Spätzle unter das Gemüse rühren. Gemüsespätzle auf Tellern anrichten. Den Fisch darauf legen und mit Zitronenscheiben garnieren.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        1 Zwiebel

        100 g magerer Speck

        200 g Sauerkraut

        1 EL Butterschmalz

        1 EL Kümmel

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        1 EL frisch geschnittener

        Schnittlauch


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen.


      



      2 Zwiebel abziehen und in Würfel schneiden. Speck ebenso würfeln. Kraut abtropfen lassen.


      



      3 Butterschmalz in einer gusseisernen Pfanne erhitzen und das Kraut darin ca. 10 Minuten anbraten. Zwiebelwürfel, Speck und Kümmel dazugeben und nochmals ca. 10 Minuten unter ständigem Wenden braten, bis das Kraut eine schöne goldbraune Farbe bekommen hat.


      



      4 Die Spätzle dazugeben und braten, bis sie ebenfalls eine leichte Farbe haben. Mit Schnittlauch bestreuen und servieren.


      



      Tipp Dieses Gericht eignet sich auch sehr gut als Beilage zu Fleischgerichten, z.B. für Zwiebelrostbraten. Dafür einfach 2 Scheiben Rinderlende à ca. 200 Gramm mit Salz und Pfeffer würzen, in einer Gusseisenpfanne in etwas Öl von beiden Seiten kräftig anbraten, mit etwas Fleischbrühe ablöschen und im vorgeheizten Backofen bei 150°C (Umluft 130°C, Gas Stufe 1) für ca. 30 Minuten garen lassen. In der Zwischenzeit Röstzwiebeln herstellen, wie auf beschrieben.
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      Griechenland


      
        Für 2 Personen

        1 Zwiebel

        2 Knoblauchzehen

        ¼ Bund glatte Petersilie

        50 g Mais (Dose)

        2 EL Olivenöl

        200 g Lammhackfleisch

        100 ml Fleischbrühe

        150 g Tomaten (Dose)

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        50 g getrocknete Tomaten

        400 g Spätzle

        100 g Weißkäse in Salzlake

        2 EL frisch gehacktes

        Koriandergrün


        Zubereitungszeit 60 Minuten

      


      1 Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein würfeln. Petersilie waschen, trockenschütteln und fein schneiden. Mais abgießen.


      



      2 Olivenöl in einer Pfanne leicht erhitzen und das Hackfleisch darin braten, bis es bröselig ist. Zwiebel- und Knoblauchwürfel zusammen mit der Petersilie dazugeben und unter Rühren kurz mitbraten.


      



      3 Mit der Fleischbrühe ablöschen und unter Rühren die Bratrückstände auflösen. Tomaten aus der Dose dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und bei geschlossenem Deckel ca. 30 Minuten köcheln lassen. Die Tomaten nach Bedarf zerstechen.


      



      4 Mais und die getrockneten Tomaten dazugeben und nochmals für 15 Minuten köcheln lassen.


      



      5 Inzwischen die Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen.


      



      6 Den Weißkäse mit einer Gabel zerdrücken und zusammen mit den Spätzle zum Hackfleisch geben. Alles kurz vermischen und heiß servieren. Mit Koriandergrün bestreuen.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        1 kleine Zwiebel

        2 Knoblauchzehen

        2 Zweige Petersilie

        2 EL Olivenöl

        200 g gemischtes Hackfleisch

        100 ml Gemüsebrühe

        150 g Tomaten (Dose)

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        400 g Spätzle

        100 g Parmesan,

        frisch gerieben


        Für die Béchamelsauce

        20 g Butter

        30 g Mehl

        ½ gestrichener TL Salz

        375 ml Milch


        Außerdem

        Petersilie zum Garnieren


        Zubereitungszeit

        1 Stunde 30 Minuten

      


      1 Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Würfel schneiden. Petersilie waschen, trockenschütteln und fein hacken.


      



      2 Olivenöl erhitzen und Zwiebel- und Knoblauchwürfel darin glasig dünsten. Hackfleisch dazugeben und anbraten, bis es bröselig ist. Nach ca. 3 Minuten mit Brühe ablöschen. Tomaten und Petersilie dazugeben. Salzen, pfeffern und zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 30 Minuten köcheln lassen. Die Tomaten grob zerstechen.


      



      3 Für die Béchamelsauce Butter in einem kleinen Topf zerlaufen lassen. Mehl und Salz dazugeben und unter ständigem Rühren leicht bräunen lassen. Die Milch dazugießen und etwa 15 Minuten unter ständigem Rühren köcheln lassen, bis der Mehlgeschmack weg ist.


      



      4 Einen festen Spätzleteig nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen. Den Backofen auf 195 °C (175 °C Umluft, Gas Stufe 3) vorheizen.


      



      5 Eine Auflaufform mit einer Schicht Béchamelsauce auskleiden und 1/3 der Spätzle darüber verteilen. Die Hälfte der Hackfleischsauce darüber geben. Je eine weitere Schicht Béchamelsauce, Spätzle und Hackfleischsauce zufügen. Mit Spätzle abdecken, die restliche Béchamelsauce darüber geben und mit Parmesan bestreuen. Auflauf im heißen Backofen ca. 45 Minuten goldgelb backen. Mit Petersilie bestreuen.
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      Mexiko


      
        Für 2 Personen

        50 g durchwachsener Speck

        1 Gemüsezwiebel

        1 Chilischote

        2 EL Sonnenblumenöl

        250 g gemischtes Hackfleisch

        100 ml Fleischbrühe

        150 g Tomaten (Dose)

        1 Lorbeerblatt

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        edelsüßes Paprikapulver

        200 g rote Bohnen (Dose)

        50 g Mais (Dose)

        400 g Chilispätzle

        1 EL frisch gehackte Petersilie


        Zubereitungszeit 45 Minuten

      


      1 Speck in Würfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein würfeln. Chilischote waschen, halbieren, die Kerne und Trennwände entfernen und das Fruchtfleisch in feine Ringe schneiden.


      



      2 Öl in einer hohen Pfanne erhitzen. Speckwürfel und Hackfleisch zufügen und so lange braten, bis das Hackfleisch bröselig wird. Zwiebelwürfel und Chiliringe dazugeben und 2 Minuten mitbraten. Mit der Brühe ablöschen und unter Rühren die Bratrückstände auflösen. Tomaten einrühren und das Lorbeerblatt dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen. Bei geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen.


      



      3 Bohnen und Mais über einem Sieb abtropfen lassen. Zum Fleisch geben und für weitere 10 Minuten mitköcheln lassen.


      



      4 In der Zwischenzeit die Spätzle nach dem Grundrezept herstellen.


      



      5 Die Petersilie auf das Hackfleisch streuen. Die Spätzle als Beilage dazu reichen.
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      China


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        150 g Möhren

        ½ rote Paprikaschote

        1 Frühlingszwiebel

        200 g Sojabohnenkeimlinge

        2 Eier Größe M

        1 TL helle Sojasauce

        1 Messerspitze Sambal Oelek

        Salz

        3 EL Erdnussöl

        ½ TL Chinagewürz

        ½ TL Kurkuma

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        1 EL Röstzwiebel

        (siehe Tipp Seite 39)


        Zubereitungszeit 20 Minuten

        (plus 2 Stunden Trocknungszeit)

      


      1 Die Spätzle nach dem Grundrezept herstellen und 2 Stunden trocknen lassen.


      



      2 Das Gemüse waschen und putzen. Möhren in Stifte, Paprikaschote in dünne Streifen und Frühlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Sojabohnenkeimlinge waschen und trockentupfen.


      



      3 In einer kleinen Schüssel mit einer Gabel die Eier mit Sojasauce, Sambal Oelek und einer Prise Salz verquirlen.


      



      41 Esslöffel Erdnussöl in einem Wok erhitzen und die Möhren darin ca. 2 Minuten pfannenrühren. Paprikastreifen, Frühlingszwiebelringe und Sojabohnenkeimlinge dazugeben und ca. 1 Minute braten. Das Gemüse am Rand hochschieben.


      



      5 Nochmals 1 Esslöffel Erdnussöl erhitzen und die Eimasse zu einem Rührei braten. Ebenfalls am Rand hochschieben.


      



      6 Das restliche Erdnussöl erhitzen und die Spätzle ca. 1 Minute braten. Alles zusammen rühren und mit Chinagewürz, Kurkuma, etwas Salz und Pfeffer würzen. Vor dem Servieren die Röstzwiebel aufstreuen.
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      Allgäu


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        100 g Romadur (40% Fett)

        100 g Allgäuer Bergkäse

        100 g Edamer

        150 g Gemüsezwiebeln

        80 g Butter

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        Schnittlauch


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem Grundrezept herstellen. Romadur putzen und in Würfel schneiden. Bergkäse und Edamer grob reiben. Zwiebeln abziehen und in feine Würfel schneiden. In einer kleinen Pfanne 50 Gramm Butter zerlassen und die Zwiebelwürfel darin goldgelb braten.


      



      2 Eine große Pfanne oder einen Wok bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten vorheizen, so dass auch die Seitenwände warm, jedoch nicht zu heiß sind. Die restliche Butter darin zergehen lassen. Dann in drei bis vier Arbeitsschritten immer eine Lage Spätzle und eine Lage Käse dazugeben. Zugedeckt den Käse zerlaufen lassen. Die Hitze dabei nach wie vor schwach halten, die Spätzle sollten nicht gebraten werden. Mehrmals durchrühren.


      



      3 Die Kässpatzen mit Salz und Pfeffer würzen. Zum Schluss die geschmälzten Zwiebeln und etwas Schnittlauch darüber geben. Im Bratgeschirr servieren.


      



      Tipp Als Beilage passt am besten ein mit Essig und Öl angemachter grüner Kopfsalat, je nach Geschmack mit Möhrenraspel und Tomatenviertel.


      



      Variation Für Schweizer Kässpatzen den Käse gegen Appenzeller und Greyerzer (Gruyère) austauschen. Bei den Schweizern kommen gebräunte Zwiebelringe obendrauf.


      



      Variation Für Vorarlberger Kässpatzen Romadur und Edamer gegen Emmentaler und einen Rässkäs tauschen; der Bergkäse bleibt. Statt Zwiebelringe Schnittlauch verwenden.
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      Schweiz


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        1 kleiner Bund Majoran oder

        Oregano

        1 EL Butter

        120 g Parmesan,

        frisch gerieben

        100 g Greyerzer, grob zerhackt

        100 g Crème fraîche

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        Muskatnuss, frisch gerieben

        1 Mozzarella


        Zubereitungszeit 25 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem Grundrezept herstellen– wenn sie aufgestiegen sind, aber nicht mehr ziehen lassen, sondern sofort abschöpfen. Dabei einen Teil des Kochwassers aufbewahren.


      



      2 Den Backofen auf 200 °C (Umlauft 180 °C, Gas Stufe 3–4) vorheizen.


      



      3 Majoran- oder Oreganoblätter von den Stängeln zupfen. Butter in einer großen Pfanne zerlassen. Sobald sie aufschäumt, Majoran oder Oregano zufügen und etwa 1 Minute braten, bis die Blätter knusprig werden.


      



      4 Die Pfanne von der Kochstelle nehmen und die Spätzle zusammen mit einigen Löffeln des Kochwassers, 100 Gramm Parmesan, dem Greyerzer und der Crème fraîche zu der würzigen Butter geben. Bei mittlerer Hitze wieder aufsetzen, die Spätzle schwenken und durchmischen, bis der Käse fast vollständig zu einer geschmeidigen Sauce geschmolzen ist und ganz leicht Fäden zieht. Eventuell noch etwas Kochwasser untermischen. Salzen und pfeffern.


      



      5 Den Pfanneninhalt in eine ofenfeste Form füllen. Reichlich Muskatnuss über die Spätzle reiben. Mozzarella zerpflücken und darüber verteilen. Den restlichen Parmesan darüber streuen. Die Form in den heißen Backofen stellen und das Gericht etwa 10 Minuten backen. Zum Schluss unter dem Grill kurz gratinieren, bis der Auflauf von einer goldbraunen Kruste überzogen ist.
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      Thailand


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        50 g Möhre

        50 g Knollensellerie

        50 g Brokkoli

        ½ rote Paprikaschote

        ½ Frühlingszwiebel

        100 g Putenfleisch

        2 EL Erdnussöl

        100 ml Gemüsebrühe

        100 ml Kokosmilch

        1 TL gelbe Currypaste

        (Asiashop)

        ½ TL Kurkuma

        2 EL helle Sojasauce


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen. Im Backofen bei 100 °C warm halten.


      



      2 Gemüse waschen. Möhre und Sellerie schälen und in Stifte schneiden. Brokkoli waschen, in kleine Röschen teilen. Paprikaschote entkernen und das Fruchtfleisch in Streifen schneiden. Frühlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Fleisch schnetzeln.


      



      3 In einem Wok 1 Esslöffel Öl erhitzen und darin Möhre, Sellerie und Brokkoli ca. 2 Minuten pfannenrühren. Das Gemüse am Rand hochschieben. Paprika und Frühlingszwiebeln ca. 1 Minute braten. Wieder am Rand hochschieben.


      



      4 Erneut 1 Esslöffel Öl in dem Wok erhitzen. Das 19 Fleisch zufügen, liegen lassen und erst nach ca. 1 Minute wenden. In ca. 3 Minuten fertig braten. Mit Brühe ablöschen und die Bratrückstände unter Rühren auflösen.


      



      5 Kokosmilch aufgießen. Currypaste einrühren und in der Flüssigkeit auflösen. Kurkuma und Sojasauce dazugeben und die Flüssigkeit ca. 2 Minuten köcheln lassen. Das Gemüse vom Rand herunter schieben und alles vermengen.


      



      6 Das Putencurry auf Tellern anrichten und mit den Spätzle servieren.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        1 Zwiebel

        2 Äpfel

        30 g Schweineschmalz

        750 g Sauerkraut

        5–6 Wacholderbeeren

        ¼ l Weißwein

        250 g Sahne

        400 g Kartoffelspätzle

        2 EL Öl

        100 g Speckwürfel

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        Zucker


        Zubereitungszeit 1 Stunde

      


      1 Zwiebel abziehen und fein würfeln. Äpfel waschen, schälen, vierteln, Kerngehäuse entfernen und das Fruchtfleisch in dünne Scheiben schneiden.


      



      2 Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen und darin Zwiebelwürfel und Apfelstücke hell andünsten. Sauerkraut abgießen, mit einer Gabel lockern und dazugeben. Wacholderbeeren zufügen. Weißwein und Sahne angießen und aufkochen lassen. Bei schwacher Hitze 45 Minuten köcheln lassen.


      



      3 Die Spätzle nach dem Grundrezept Kartoffelspätzle herstellen und gut abtropfen lassen.


      



      4 In einer Pfanne Öl erhitzen und die Speckwürfel darin kross anbraten.


      



      5 Das Sauerkraut mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker würzen. Mit einem Pürierstab nicht zu fein pürieren. Sauerkrautpüree auf Tellern anrichten, Kartoffelspätzle darauf legen und mit Speckstücken garnieren.


      



      Tipp Statt der Speckwürfel das Gericht mit Zwiebelringen garnieren. Dazu eine Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden, mit etwas Paprikapulver bestäuben und in Öl braten.
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      Griechenland


      
        Für 2 Personen

        200 g Schweineschnitzel

        aus der Oberschale

        1 TL Olivenöl

        ½ EL Gewürzmischung für Gyros

        150 g rote Paprikaschote

        1 Knoblauchzehe

        ½ Chilischote

        1 kleine Zwiebel

        150 ml Weißwein

        2 EL Tomatenpüree

        2 cl Anisschnaps

        400 g Spätzle

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        2 EL Crème fraîche


        Zubereitungszeit 30 Minuten

        (plus 2 Stunden Marinierzeit)

      


      1 Fleisch waschen, trockentupfen und in kleine, schmale Streifen schneiden. Olivenöl mit der Gewürzmischung verrühren, das Fleisch damit würzen und ca. 2 Stunden marinieren.


      



      2 Paprikaschote waschen, putzen und in dünne, ca. 2 Millimeter dicke Streifen schneiden. Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Chilischote längs aufschneiden, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden. Paprika, Knoblauch und Chili miteinander vermischen.


      



      3 Eine gusseiserne Pfanne ohne Fett erhitzen und das Gyrosfleisch darin von allen Seiten anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen.


      



      4 Zwiebel abziehen und klein würfeln. Die Zwiebelwürfel in der Pfanne kurz anbraten, die gewürzten Paprikastreifen zufügen und 1 bis 2 Minuten unter Rühren anbraten. Mit dem Weißwein ablöschen, die Bratrückstände unter Rühren auflösen und den Wein etwas einreduzieren lassen. Tomatenpüree, Anisschnaps und das Fleisch dazugeben. Das Ganze etwa 10 Minuten köcheln lassen.


      



      5 In der Zwischenzeit die Spätzle nach dem Grundrezept herstellen.


      



      6 Gyros mit Salz und Pfeffer würzen. Crème fraîche unterrühren. Gyros mit den Spätzle servieren.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        400 g süße Spätzle

        4 Eier

        50 g Zucker

        150 ml Milch

        15 g Speisestärke

        1 unbehandelte Zitrone

        1 Prise Salz

        150 g Rumtopffrüchte


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem Grundrezept herstellen. Den Backofen vorheizen auf 175 °C (Umluft 155 °C, Gas Stufe 2).


      



      2 Eier trennen. Eigelb mit Zucker schaumig rühren. Von der Milch 2 Esslöffel abnehmen und die Speisestärke damit anrühren. Die restliche Milch zum Kochen bringen. Die angerührte Stärke unter Rühren langsam in die kochende Milch dazugeben, kurz aufkochen lassen und von der Kochstelle nehmen.


      



      3 Zitrone heiß abwaschen, die Schale fein abreiben und unter die eingedickte Milch rühren. Die Milch unter den gesüßten Eigelbschaum rühren.


      



      4 Das Eiweiß mit Salz steif schlagen und den Eischnee unter die Eigelbmasse heben. Den Saft der Rumtopffrüchte in ein Gefäß abgießen. Die Früchte klein schneiden und zur Eimasse geben.


      



      5 Spätzle in eine Auflaufform füllen, die Eimasse darüber geben und etwas unterrühren. Form in den Backofen stellen und den Auflauf goldgelb backen.


      



      6 Den Saft der Früchte auf Tellern verteilen und darauf den Auflauf anrichten. Warm servieren.
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      Österreich


      
        Für 2 Personen

        400 g Zimtspätzle

        1 Ei

        Meersalz

        Pfeffer aus der Mühle

        50 g feines Paniermehl

        Butter


        Für die Apfelsauce

        2 Tafeläpfel

        1 Kochapfel

        1 unbehandelte Orange

        1 EL Butter

        50 g Zucker

        ¼ TL Zimtpulver

        ¼ TL Gewürznelken,

        fein gemahlen

        Muskatnuss, frisch gerieben


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem Grundrezept herstellen. Backofen vorheizen auf 180 °C (Umluft 160 °C/ Gas Stufe 2–3). Spätzle auf ein Backblech mit Backpapier legen und im Backofen 5 bis 10 Minuten antrocknen lassen.


      



      2 Für die Sauce Äpfel schälen, putzen und das Fruchtfleisch grob raspeln. Orange heiß abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben, ohne die weiße Schicht zu verletzen. Den Saft auspressen.


      



      3 Butter in einem Topf zerlaufen lassen und unter ständigem Rühren Orangenabrieb, -saft, Zucker und alle Gewürze hinzufügen. Sobald die Mischung aufschäumt, die Apfelraspel hineingeben. Sauce zugedeckt 20 bis 25 Minuten bei mäßig schwacher Hitze köcheln lassen, bis sie leicht breiig ist. Abschmecken, warm halten.


      



      4 Ei in einem Teller aufschlagen und mit einer Gabel verquirlen. In einem zweiten Teller das Paniermehl salzen und pfeffern. Spätzle durch das Ei ziehen und im Paniermehl wenden, bis sie ganz damit bedeckt sind. Überschüssiges Paniermehl vorsichtig abklopfen.


      



      5 In einer großen Pfanne mit schwerem Boden reichlich Butter erhitzen und die panierten Spätzle hineinlegen. Nach 1 Minute umrühren, bis sie rundum gebräunt sind. Die Spätzle mit der Apfelsauce anrichten.
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      Italien


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        1 Knoblauchzehe

        1 kleine Zwiebel

        100 g magerer Speck

        50 ml Milch

        150 g Sahne

        2 Eigelb

        1 EL Olivenöl

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        2 EL Parmesan, frisch gerieben


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept erstellen.


      



      2 Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Würfel schneiden. Speck in feine Streifen schneiden. Milch, Sahne und Eigelb in einer Schüssel verrühren.


      



      3 Olivenöl in einem Topf erhitzen und den Speck darin anbraten. Die Zwiebelwürfel dazugeben und ca. 1 Minute mitdünsten. Zum Schluss den Knoblauch kurz mitbraten.


      



      4 Die Spätzle unter die Speckmischung rühren. Die Eiermilch darüber gießen und erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen, sonst gerinnt das Eigelb. Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen. Vor dem Servieren den Parmesan darüber streuen.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        1 Ei

        150 g Fleischkäse

        50 g rote Paprikaschote

        50 g gelbe Paprikaschote

        50 g Erbsen (Dose)

        50 g Mais (Dose)


        Für das Dressing

        3 EL weißer Balsamicoessig

        2 EL Mayonnaise

        2 EL Rapsöl

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        2 EL frisch geschnittener

        Schnittlauch


        Zubereitungszeit 20 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem angegebenen Grundrezept herstellen, kalt abspülen und abtropfen lassen.


      



      2 Ei hart kochen, abkühlen lassen, pellen und klein hacken. Fleischkäse in ca. 1 Zentimeter dicke Würfel schneiden.


      



      3 Paprikaschoten waschen, putzen und würfeln. Erbsen und Mais abgießen.


      



      4 Für das Dressing Essig, Mayonnaise und Rapsöl verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen.


      



      5 Spätzle, Ei, Fleischkäse und Gemüse in einer Schüssel miteinander vermischen. Das Dressing dazugeben und unterziehen. Den Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Schnittlauch bestreuen.


      



      Tipp Der Salat lässt sich gut vorbereiten und eignet sich gut als Mittagsverpflegung außer Haus. Dafür den Salat in eine gut schließende Frischhaltebox geben.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        200 Spinat (TK-Ware)

        1 kleine Zwiebel

        1 EL Öl

        200 g Sahne

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        400 g Spätzle


        Zubereitungszeit 20 Minuten

      


      1 Spinat in einer Schüssel auftauen lassen. Zwiebel abziehen und in feine Würfel schneiden.


      



      2 In einem Topf etwas Öl erhitzen und die Zwiebelwürfel darin glasig dünsten. Mit Sahne ablöschen und den Spinat dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und die Sauce ca. 15 Minuten köcheln lassen.


      



      3 Inzwischen die Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen. Spätzle auf Tellern verteilen und die Spinatsauce darüber geben.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        1 Zwiebel

        100 g gekochter Schinken

        50 g Butter

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        1 EL frisch geschnittener

        Schnittlauch


        Zubereitungszeit 15 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem angegebenen Grundrezept herstellen.


      



      2 Zwiebel abziehen und in Würfel schneiden. Schinken in kleine Stücke schneiden.


      



      3 Butter in einer Pfanne erhitzen und zuerst den Schinken und danach die Zwiebelwürfel anbraten. Spätzle dazugeben und bei Bedarf nochmals etwas Butter nachgeben. So lange braten, bis die Spätzle eine leichte Farbe bekommen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Vor dem Servieren mit Schnittlauch bestreuen.
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      Italien


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        ¼ Bund Salbei

        150 g Butter

        Salz, Pfeffer aus der Mühle


        Zubereitungszeit 15 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen.


      



      2 Salbeiblätter von den groben Stängeln zupfen, waschen, trockentupfen und grob hacken.


      



      3 Butter schmelzen und den Salbei darin ca. 1 Minute anbraten. Die Spätzle dazugeben und in der Salbeibutter kräftig durchschwenken. Salzen und pfeffern.


      



      Tipp Spätzle als Hauptgericht oder als Beilage servieren.
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      Italien


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        2 EL Butter

        1 kleiner frischer Alba-Trüffel

        oder hochwertiges Trüffelöl

        1 TL Parmesan, frisch gerieben


        Zubereitungszeit 10 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem angegebenen Grundrezept herstellen.


      



      2 Butter zerlassen und kurz aufschäumen lassen. Spätzle dazugeben und in der Butter schwenken.


      



      3 Spätzle auf zwei Tellern anrichten. Mit einem Trüffelhobel feine Scheiben Trüffel darüber hobeln oder alternativ Trüffelöl darüber träufeln. Wer mag, kann noch etwas Parmesan darüber reiben.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        300 g Kartoffelspätzle


        Für die Sauce

        150 g gemischte Wildpilze

        ½ frische rote Chilischote

        1 Knoblauchzehe

        1 EL Olivenöl

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        20 g Butter

        100 ml Gemüsebrühe

        5 bis 10 Salbeiblätter

        1 EL Parmesan, frisch gerieben


        Zubereitungszeit 20 Minuten

      


      1 Den Teig für die Kartoffelspätzle nach dem Grundrezept zubereiten. In einem großen Topf 3 Liter Wasser zum Kochen bringen und salzen.


      



      2 Wildpilze putzen und klein schneiden. Chilischote längs halbieren, Samen und Trennwände entfernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Knoblauch abziehen und in dünne Scheiben schneiden.


      



      3 In einer Pfanne Olivenöl erhitzen und die Pilze darin 2 bis 3 Minuten braten; die Pfanne dabei ab und zu schwenken. Chili und Knoblauch zufügen, salzen und pfeffern. Butter dazugeben. Sobald der Knoblauch etwas Farbe angenommen hat, die Brühe zugießen und alles bei schwacher Hitze 5 Minuten köcheln lassen.


      



      4 Inzwischen die Kartoffelspätzle in das kochende Salzwasser drücken, aufsteigen lassen, kurz ziehen lassen und abschöpfen.


      



      5 Die Kartoffelspätzle unter die Pilzsauce mischen und mit Salbeiblättern garnieren. Das Gericht mit Parmesan bestreuen.


      



      Tipp Für die Gemüsebrühe selbst gemachtes Gemüsebrühepulver verwenden. Seine Herstellung wird auf Seite 31 beschrieben.
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      Italien


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        4 Knoblauchzehen

        ¼ Bund glatte Petersilie

        5 EL Olivenöl

        100 g Garnelen

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        1 TL Parmesan, frisch gerieben


        Zubereitungszeit 20 Minuten

      


      1 Spätzle nach einem Grundrezept herstellen. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Petersilie waschen, trockenschütteln und fein hacken.


      



      2 Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und darin die Garnelen und den Knoblauch anbraten. Spätzle und Petersilie dazugeben, das restliche Öl zugießen. Salzen, pfeffern und alles gut durchschwenken. Wer mag, kann vor dem Servieren noch etwas Parmesan darüber reiben.
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      Italien


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        250 g Spargel

        30 g Butter

        1 EL Olivenöl

        200 g Sahne

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        1 Prise Zucker

        1 EL Zitronensaft

        100 g Pecorino


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Spätzle nach einem Grundrezept herstellen. Spargel waschen, schälen und am unteren Ende ca. 1 Zentimeter abschneiden. Spargelstangen in 2 bis 3 Zentimeter lange Stücke schneiden.


      



      2 Butter und Olivenöl erhitzen und den Spargel darin je nach Stärke der Stangen 15 bis 20 Minuten braten; sie sollen noch etwas bissfest sein.


      



      3 Sahne dazugießen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen und weitere 2 Minuten köcheln lassen. Spätzle unterrühren. Pecorino darüber streuen.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        50 g Möhre

        50 g Zucchini

        50 g Blumenkohl

        50 g Brokkoli

        ½ Frühlingszwiebel

        25 g Zuckerschoten

        2 EL Erdnussöl

        50 g Austernpilze

        100 ml Gemüsebrühe

        Saft von 1 Zitrone

        Meersalz, Pfeffer aus der Mühle

        125 g Sahne


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem ausgewählten Grundrezept herstellen. Im Backofen bei 100 °C warm halten.


      



      2 Gemüse waschen und putzen. Möhre schälen und in Stifte schneiden. Zucchini in Scheiben schneiden. Blumenkohl und Brokkoli in Röschen teilen. Frühlingszwiebel in feine Ringe schneiden.


      



      3 In einem Wok etwas Öl erhitzen, Möhre, Blumenkohl und Brokkoli darin ca. 2 Minuten braten und dann am Rand des Woks hochschieben. Frühlingszwiebel und Zuckerschoten dazugeben und ebenso verfahren.


      



      4 Austernpilze zufügen und mitbraten. Das gesamte Gemüse wieder nach unten in den Wok schieben und mit der Gemüsebrühe ablöschen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen. Die Sahne dazugeben; die Sauce darf aber nicht mehr aufkochen, sonst gerinnt sie.


      



      5 Zum Schluss die Spätzle unter die Gemüse-Pilz-Mischung heben und alles auf Tellern anrichten.
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      Italien


      
        Für 2 Personen

        150 g Tomatenspätzle

        150 g gelbe Spätzle

        150 g Spinatspätzle

        100 g Butter

        Salz, weißer Pfeffer aus der Mühle

        50 g Parmesan, frisch gerieben


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Die drei Spätzlesorten nach dem jeweiligen Grundrezept herstellen.


      



      2 In einer Pfanne Butter schmelzen und die Spätzle darin schwenken. Mit Salz und Pfeffer würzen. Auf einem Teller anrichten. Den Parmesan darüber streuen.


      



      Tipp Die Spätzle können als Hauptgericht oder als Beilage serviert werden. Das Rezept eignet sich auch gut zur Resteverwertung, auch von anderen Spätzle. Der Parmesan kann auch durch einen anderen Käse ersetzt werden.
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      Frankreich


      
        Für 2 Personen

        400 g Spätzle

        150 g Brokkoli

        1 EL Olivenöl

        150 g Sahne

        150 g Tomatenpüree

        Salz, Pfeffer aus der Mühle

        1 TL Kräuter der Provence

        100 g Parmesan


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Spätzle nach einem beliebigen Grundrezept herstellen, z. B. Bärlauchspätzle von Seite 16.


      



      2 Brokkoli waschen, in kleine Röschen schneiden und nach Bedarf blanchieren. Öl in einem Wok erhitzen und den Brokkoli darin 2 Minuten braten.


      



      3 Sahne und Tomatenpüree dazugeben und mit Salz, Pfeffer und den Kräutern der Provence würzen. Alles ca. 2 Minuten köcheln lassen. Spätzle unterrühren. Mit Parmesan bestreuen.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        400 g süße Spätzle

        200 ml Milch

        1 TL Speisestärke

        30 g Butter

        50 g brauner Zucker

        20 g Vanillezucker

        50 g Mohn, fein gemahlen


        Außerdem

        Puderzucker zum Bestäuben

        100 g Pflaumenkompott

        Zimt


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Süße Spätzle nach dem angegebenen Grundrezept herstellen.


      



      2 Für die Sauce etwa 3 Esslöffel von der Milch abnehmen und mit der Speisestärke verrühren.


      



      3 Butter in einer Pfanne erhitzen und braunen Zucker und Vanillezucker einrühren. Wenn der Zucker zu schmelzen beginnt, den Mohn dazugeben und kurz anrösten. Mit der restlichen Milch ablöschen und gut 5 Minuten köcheln lassen. Die Sauce mit der angerührten Speisestärke binden.


      



      4 Die Sauce auf einem Teller anrichten, Spätzle dazugeben und mit Puderzucker bestäuben. Dazu einen Klecks Pfl aumenkompott geben und mit Zimt würzen.


      



      Tipp Das Pfl aumenkompott selbst zubereiten. Dafür etwa 500 Gramm Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen. In einen Topf mit wenig Wasser und etwas Rotwein geben, leicht zuckern und eine halbe Stange Zimt sowie ein Stück unbehandelte Zitronenschale zufügen. Die Pflaumen aufkochen und bei schwacher Hitze weich dünsten. Die Pflaumen herausheben, den Sud etwas einkochen lassen und die Pflaumen wieder einlegen.
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      Frankreich


      
        Für 2 Personen

        400 g süße Spätzle

        2 unbehandelte Orangen

        4 EL Zucker

        30 g Butter

        4 cl Grand Marnier


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Spätzle nach dem Grundrezept herstellen. Im Backofen bei 100 °C warm halten.


      



      2 Orangen heiß waschen. Von einer Orange die Schale mit einem Zestenreißer in feinen Streifen abziehen. Frucht halbieren und Saft auspressen. Die zweite Orange so schälen, dass die weiße Innenhaut mit entfernt wird, und die Fruchtsegmente durch Filetieren herauslösen.


      



      3 In einer Pfanne Zucker bei schwacher Hitze leicht karamellisieren lassen, Butter dazugeben und verrühren. Orangenzesten und Orangensaft dazugeben und unter ständigem Rühren den Karamell auflösen. Etwas Grand Marnier dazugießen.


      



      4 Die Spätzle zur Sauce geben und gut untermischen. Zum Schluss etwas Grand Marnier darüber geben und flambieren. Spätzle mit Sauce auf Tellern anrichten und mit den Orangenfilets ausgarnieren.


      



      Tipp Den beim Filetieren der zweiten Orange abtropfenden Saft auffangen und zur Sauce geben.
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      Italien


      
        Für 2 Personen

        400 g Zimtspätzle

        200 g frische Erdbeeren

        2 EL Zucker

        1 Bund frische Minze

        ca. 50 ml Olivenöl

        2 EL Puderzucker


        Außerdem

        1 EL grobes Meersalz

        für das Kochwasser


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Den Spätzleteig nach dem Grundrezept Zimtspätzle herstellen und 20 Minuten ruhen lassen.


      



      2 In der Zwischenzeit die Erdbeeren waschen, die Stiele abzupfen und das Fruchtfleisch in kleine Stücke schneiden. Die Erdbeerstücke mit Zucker süßen und im Kühlschrank marinieren lassen.


      



      3 Für das Pesto die Minze waschen, trockenschütteln und ein Paar Blätter für die Garnitur beiseite legen. Die Minze in einem Mixer mit Olivenöl und Puderzucker pürieren, bis eine dickflüssige Sauce entsteht. Bei Bedarf noch etwas Olivenöl zugeben.


      



      4 In einem großen Topf 3 Liter Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Zimtspätzle zubereiten.


      



      5 Die Erdbeeren auf einem Teller anrichten, das Minzpesto darüber träufeln und mit den beiseite gelegten Minzeblättern garnieren. Mit den warmen Zimtspätzle servieren.


      



      Tipp Die Erdbeeren lassen sich gut vorbereiten und vertragen es bestens, wenn man sie bis zu 2 Stunden im Kühlschrank marinieren lässt.
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      Deutschland


      
        Für 2 Personen

        400 g süße Spätzle

        2 Vanilleschoten

        200 ml Milch

        10 g Speisestärke

        30 g Zucker

        2 Eigelb

        2 Aprikosen (Dose)


        Zubereitungszeit 30 Minuten

      


      1 Die süßen Spätzle nach dem angegebenen Grundrezept herstellen.


      



      2 Vanilleschoten der Länge nach aufschneiden und das Mark mit einem Messer herauskratzen.


      



      3 Von der Milch 3 Esslöffel abnehmen und die Speisestärke damit glatt rühren.


      



      4 Die restliche Milch in einem Topf mit dem Zucker zum Kochen bringen. Vanilleschoten und Vanillemark zugeben und die Milch bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten köcheln lassen. Die angerührte Stärke in die kochende Flüssigkeit geben. Die Vanilleschoten herausnehmen.


      



      5 Den Topf von der Kochstelle nehmen und die Eigelbe unter die Milch rühren. Aprikosen in Würfel schneiden und zur Vanillesauce geben.


      



      6 Die Spätzle auf Tellern anrichten und die Sauce darauf verteilen.
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      Apfelsauce, panierte Zimtspätzle mit

    


    
      Bachsaibling mit Gemüsespätzle


      Backspätzle


      Bärlauchspätzle


      Basilikumspätzle


      Bohneneintopf mit Chilispätzle


      Brokkoli-Sahne-Sauce, Spätzle in


      Butterspätzle mit Alba-Trüffel

    


    
      Chilispätzle


      Chilispätzle, Bohneneintopf mit


      Chilispätzle mit Hackfl eisch

    


    
      Eierspätzle, gebratene


      Erbseneintopf mit Spätzle

    


    
      Fleischbrühe


      Fleischbrühe mit Einlage

    


    
      Gebratene Eierspätzle


      Gelbe Spätzle


      Gemüsebrühe Instant


      Gemüsespätzle mit Austernpilzen


      Gemüsespätzle, Bachsaibling mit


      Gratinierte Spätzle Diabolo


      Gyros mit Spätzle

    


    
      Haselnussspätzle


      Hirtenspätzle mit Tomaten und Hackfleisch


      Hühnerbrühe


      Hühnerfrikassee mit Spätzle

    


    
      Jägerschnitzel

    


    
      Kartoffelspätzle


      Kartoffelspätzle auf Sauerkrautpüree


      Kartoffelspätzle mit Pilzen und Salbei


      Kässpatzen


      Krautspätzle

    


    
      Leipziger Allerlei


      Linseneintopf mit Spätzle

    


    
      Minzpesto, Zimtspätzle mit Erdbeeren und


      Mohnsauce, Spätzle mit

    


    
      Orangensauce, Spätzle in

    


    
      Panierte Zimtspätzle mit Apfelsauce


      Paprikaschnitzel


      Paprikaspätzle


      Parmesanspätzle


      Pfannkuchen


      Putencurry mit Kokosmilch


      Putengeschnetzeltes mit Pfifferlingen

    


    
      Rahmschnitzel


      Ratatouille mit Spätzle


      Räucheraroma


      Rindfleisch-Gemüse-Eintopf mit Spätzle


      Rote Spätzle

    


    
      Salbeibutter, Spätzle in


      Salbeispätzle


      Saltimbocca


      Saurer Spätzlesalat


      Schinkenspätzle


      Schokoladenspätzle


      Schweizer Leckerli


      Spargel-Sahne-Sauce, Spätzle in


      Spargel-Schinken-Ragout


      Spätzle auf klassische Art


      Spätzle Diabolo, gratinierte


      Spätzle in Brokkoli-Sahne-Sauce


      Spätzle in Orangensauce


      Spätzle in Salbeibutter


      Spätzle in Spargel-Sahne-Sauce


      Spätzle mit dem Spätzle-Shaker


      Spätzle mit Knoblauchgarnelen


      Spätzle mit Mohnsauce und Zimtpflaumen


      Spätzle mit Speck-Sahne-Sauce


      Spätzle mit Spinatsauce


      Spätzle mit Vanille-Aprikosen-Sauce


      Spätzle Tris


      Spätzle-Hackfleisch-Auflauf


      Spätzle-Käse-Auflauf


      Spätzleauflauf mit Rumtopffrüchten, süßer


      Spätzlesalat, saurer


      Speck-Sahne-Sauce, Spätzle mit


      Spinatsauce, Spätzle mit


      Spinatspätzle


      Süße Spätzle


      Süßer Spätzleauflauf mit Rumtopffrüchten

    


    
      Tomatensauce


      Tomatenspätzle

    


    
      Vanille-Aprikosen-Sauce, Spätzle mit

    


    
      Wildragout mit Haselnussspätzle

    


    
      Zimtspätzle


      Zimtspätzle mit Apfelsauce, panierte


      Zimtspätzle mit Erdbeeren und Minzpesto
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    Hubert Hienle, gelernter Bäcker, hat auf Umwegen zu seiner Berufung dem Kochen gefunden. Er war viele Jahre für namhafte Hersteller von Kochgeschirren als Showkoch tätig. Heute ist er als Abteilungsleiter in einem Ulmer Traditiongeschäft für Haushaltswaren tätig. Dort leitet er auch eine Kochschule und hat in den letzten Jahren an mehreren Kochbüchern und Kochheften mitgewirkt.
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Milch verwendet, bekommen die
Spatzle einen noch volimundige-
ren Geschmack.





