Pfannkuchen, Fladle

Zutaten

200g Mehl

250g Milch
3 Eier

1 TL Salz

Zubereitung

Das Mehl abwiegen; die Eier mit etwas von dem Mehl gut
vermischen und dann erst mit der Milch zum restlichen Mehl
geben (so gibt es weniger Klumpchen). Alles etwas stehen
lassen.

In einer Pfanne mit etwas 0l oder Butter anbraten. Dabei
warten bis der Rand leicht anbraunt und erst dann wenden.

Zusammen mit Apfelmus, Kompott etc. genielien

Gnocchi

800 g mehlig kochende Kartoffeln

140 g griffiges Mehl (Emmer, Dinkel oder auch Weizen)
140 g GrieB (Emmer, Dinkel oder auch Weizen)

1 Ei

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Die Kartoffeln kochen, schalen und durch eine Presse drucken.
Alle Zutaten zu einem Teig verkneten und eine Stunde ruhen


https://www.spaetzle.info/pfannkuchen-2/
https://www.spaetzle.info/gnocchi/

lassen (nicht im Kuhlschrank).

Danach zum Portionieren den Teig zu rund 2 cm Rollen formen
und davon dann rund fingerbreite Stlcke abschneiden. Diese
Teigstucke zwischen den Handflachen zu murmelgrofen Kugeln
formen. Schlieflich die Gnocchi mit einer Gabel formen — dafur
driackt man eine kleine Kugel mit der Daumenaulenseite auf die
Mitte einer Gabel, die man mit den Zinken auf einer Unterlage
aufstellt und rollt das Gnocchi in zwei Zugen nach unten ab.
Es hort sich komplizierter an, als es ist — evtl. hilft eine
Suche im Internet nach einem Filmchen. Es gibt auch spezielle
Gnocchi-Bretchen mit Rillen, die das Rollen der Gnocchi etwas
einfacher macht.

In Salzwasser bei mittlerer Hitze gar kochen und zwar so lange
bis die Gnocchi aufschwimmen (und dann noch kurz warten).

Kleister selber herstellen

Ist 1ist sehr einfach einen billigen und sehr
umweltfreundlichen Kleister selbst herzustellen. Man braucht
dazu nur etwas Mehl und Wasser. Das Mehl sollte moglichst hell
sein (also kein Vollkornmehl), da die Klebkraft uber die
Starke entsteht.

Am einfachsten verruhrt man etwas Mehl mit warmem Wasser. Nach
Gewicht braucht man nur etwa die Halfte an Mehl im Vergleich
zum Wasser. Um Klumpchen im Kleister zu vermeiden, siebt man
am besten das Mehl zuerst, gibt es dann langsam zum Wasser und
riuhrt dabei mit einem Schneebesen immer gut um.

Ein etwas starkere Klebkraft erhalt man wohl, wenn man das
Mehl in heiRes Wasser einruhrt und dann kurz aufkochen lasst.
Dafur braucht man nur rund 1/4 Mehl (im Verhaltnis zum Gewicht


https://www.spaetzle.info/kleister/

des Wassers).

Dieser Mehlkleister klebt sehr gut Papier oder Pappe, man kann
damit aber auch beispielsweise Papier (Etikette) auf Glas,
Metall oder Holz kleben. Man sollte dem Kleister etwas Zeit
zum trocknen geben, damit er auch gut halt.



