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Knöpfli / Spätzli
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Die feinsten Spätzli oder Knöpfli weit und breit. Mit der Schritt-für-Schritt-Anleitung in Bildern gelingen sie dir garantiert. Schnell gemacht.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4 Sterne / 121 Stimmen)
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	Teilen
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Zutaten
Rezept für 4 Portionen anzeigenRezept für 6 Portionen anzeigen5 Portionen




	Menge	Zutaten
	500 
g	Mehl
	1½ 
TL	Salz
	5	Eier 53g+
	2,5 
dl	Milch
	2 
EL	Öl

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten30min

	Ruhen lassen30min

	Auf dem Tisch in1h






Ansicht wechseln
	Video

	Alle Zutaten für den Teig vorbereiten.
	Mehl und Salz mischen, eine Mulde formen.
	Die Eier mit Milch und Öl verquirlen.
	Zum Mehl giessen und verrühren.
	Den Teig klopfen, bis er Blasen wirft und glatt ist.
	Den Teig zugedeckt mindestens 30 Minuten ruhen lassen.
	Reichlich Salzwasser aufkochen.
	Den Teig portionenweise auf das Knöpflisieb geben und mit der Teigkarte durch die Löcher streichen.
	Die Knöpfli/Spätzli im leicht kochenden Wasser ziehen lassen, bis sie an der Oberfläche sichtbar sind. Mit Schaumkelle herausheben, gut abtropfen lassen und in vorgewärmter Platte anrichten. Im Ofen bei 100°C warm halten.


Spätzlivariationen sowie hilfreiche Tipps zum Vorbereiten und Einfrieren findest du hier.




1 Portion enthält:
Energie: 2043kJ / 488kcal, Fett: 12g, Kohlenhydrate: 75g, Eiweiss: 18g


Video





Kleines Koch-Einmaleins

	Wie viel wiegt ein Ei?
Eier (inklusive Schale) von durchschnittlicher Grösse wiegen ungefähr 55-65g.
Kleine Eier wiegen c...

[image: Wie viel wiegt ein Ei?]



	Eier-Haltbarkeit?
Eier haben eine lange Haltbarkeit, da sie einen natürlichen Selbstschutz haben. Je nach Lagerung ha...

[image: Eier-Haltbarkeit?]



	Knöpfli und Spätzli selber machen?
Bei Schweizer Spätzli ist das Verhältnis von Mehl zu Eier zu Flüssigkeit für Knöpfli-/Spätzlit...

[image: Knöpfli und Spätzli selber machen?]



	Verwendung von Spätzlimehl?
Je nach Mühle und Marke ist die Zusammensetzung von Spätzlimehl unterschiedlich. Es kann eine Misc...

[image: Verwendung von Spätzlimehl?]





Auch spannend für dich
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Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
	[image: Bärlauchrisotto]
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Bärlauchrisotto
	Aktiv30min
	Gesamt30min
	VegiVegetarisch
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Schokoladen-Babka
	Aktiv40min
	Gesamt2h30min
	VegiVegetarisch




	[image: Blätterteig-Schnecken mit Spinat]


[image: season-spring badge]
Saison



Blätterteig-Schnecken mit Spinat
	Aktiv15min
	Gesamt30min
	VegiVegetarisch
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Gratinierte Bärlauch-Gnocchi
	Aktiv40min
	Gesamt1h20min
	VegiVegetarisch




	[image: Zitronen-Gugelhopf]
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Zitronen-Gugelhopf
	Aktiv15min
	Gesamt3h5min
	VegiVegetarisch
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Tortellini alla panna
	Aktiv20min
	Gesamt20min








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]







[image: ]


Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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