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Zielone niemieckie spatzle (szpecle, kluski
ktadzione)

& Nikita
Polecane na: danie gtéwne, jednogarnkowe

Kuchnia (region): arabska

[l 35 min . . 4 porcje

natka pietruszki - 40-45 g jaja duze (mate 3 szt) - 2 szt.
ser twardy np. Gruyere - 40-50 g mleko - 250 ml
maka pszenna - 300 g sol ziotowa - 1 tyzeczka

. Dodatkowe info: Spatzle (szpecle) — rodzaj klusek ktadzionych; potrawa maczna
wywodzgca 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: Ser $cieramy na bardzo drobnej tarce
lub rozdrabniamy w blenderze. Natke pietruszki
bardzo drobno rozdrabniamy (mozna uzyé
Swiezej lub mrozonej). Wszystkie sktadniki
wktadamy do misy miksera i wyrabiamy gtadkie,
jednolite ciasto. Ciasto powinno mie¢ do$¢ gesta
konsystencje, nie moze by¢ za rzadkie.

KROK 2: W garnku gotujemy duzg ilos¢ osolonej
wody. Zielone ciasto na szpecle wyciskamy
porcjami przez tarke (prase) do szpecli do
gotujacej sie wody. Szpecle sg gotowe, gdy
wyptyng na powierzchnie.

Mozna tez uzy¢ durszlaka z wigkszymi otworami
lub robi¢ kluski za pomoca tyzki (1j. nasze kluski
ktadzione)

KROK 3: Szpecle sg gotowe, gdy wyptyng na
powierzchnie.

KROK 4: Szpecle wyjmowaé z wrzacej wody

strona1/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/zielone-niemieckie-sp



gotuj w stylu eko.p!

tyzkag cedzakowa, natychmiast wtozy¢ je do
przygotowanej zimnej wody i odcedzic.
Ewentualnie wtozy¢ do miski i dodac tyzke
masta i wymieszac, aby kluski sie nie skleity.

KROK 5: Podawaé z samym mastem, sosem
pomidorowym, dyniowym lub z pesto i miskg
zielonej sataty. Zielone szpecle moga tez by¢
dodatkiem do zup.
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