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Knopfli Berner Kochbuch vonmio

Mengen fur 10 Personen

500 g Gnocchi
1.0 kg Mehl

20 g Salz

4.0 dl Wasser
3.5 dl Milch

6.0 Stlck Eier
4.0 TL Salz

3.0 Liter Wasser

50 g Bultter
1.0 kg Reibkéase

glutenfreie, vegane und laktosefreie Variante fur Spatzli

alle Zutaten bis und mit Eiern gut mischen, bis Teig in Stiicken von der Kelle
fallt. Teig mind. 1/2 Stunde kiihl stehen lassen

reichlich Wasser gesalzen. Mengenangabe nicht relevant..
aufkochen, Teig portionsweise ins Knopflisieb fullen,

mit dem Teighorn durch die Lécher streichen.

Sobald die Knopfli an der Oberflache schwimmen,

mit Schaumkelle herausnehmen, abtropfen,

in vorgewarmte Platte anrichten.

mit Butter verfeinern
Gruyére 0.4.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/knoepfli-berner-kochbuch--10



