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Niemieckie szpecle bezglutenowe

& Nikita
Polecane na: danie gtéwne, jednogarnkowe

Kuchnia (region): arabska, niemiecka

[l 40 min . . 1 porcja

maka mieszanka bezglutenowa s6l plus dodatkowo do gotowania
uniwersalna - 500 g wody - 1 tyzeczka

jaja - 5 szt. tarka do szpecli -

woda - 250 ml

Spatzle (szpecle) — rodzaj klusek ktadzionych; potrawa maczna
wywodzaca sie z kuchni chtopskiej obszaru historycznej Szwabii

( z terendw dzisiejszej potudniowej Badenii-Wirtembergii,
potudniowozachodniej Bawarii, wschodniej Szwajcarii oraz z Alzacji).
W Szwabii sg popularne na réwni z ziemniakami, podaje sie je do
mies w sosach lub jako danie samodzielne.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wszystkie sktadniki wktadamy do misy
miksera i wyrabiamy gtadkie, jednolite ciasto.
Ciasto powinno mie¢ gestg konsystencje, nie

moze by¢ za rzadkie.

KROK 2: Ciasto odstawié na 15-20 minut.

KROK 3: Zagotowa¢ wode z 1 tyzeczkg soli

w duzym garnku.

Ciasto na szpecle wciska¢ porcjami przez tarke
do szpecli do gotujacej sie wody. Szpecle sa
gotowe, gdy wyptyng na powierzchnie.

KROK 4: Obok przygotowaé¢ duzg miske z zimng

woda.

Szpecle wyjmowacé z wrzgcej wody tyzkag
cedzakowa, natychmiast witozy¢ je do
przygotowanej zimnej wody i odcedzié.
Czynno$c¢ powtdrzy¢ do wyczerpania sie catego

ciasta.
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KROK 5: Szpecle zazwyczaj podaje sie
podsmazone na masle lub na zrumienionym
boczku, z serem gorskim, ze skwarkami,
kietbasg czy tez z kiszong kapusta. Mozna
podawac je rowniez na stodko w towarzystwie
ulubionych owocow.
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