atelier nefwiss

Chnopfli

Zutaten fiir 4 Personen

350 g Mehl

1EL Griess

1TL Salz

1,5 dl Wasser

1dl Milch

2 Eier (je ca. 50 g)
wenig Butter

Zubereitung

Mehl, Griess und 1 TL Salz in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Vertiefung driicken. Wasser, Milch
und Eier mischen. Zum Mehl giessen und verriihren. Den Teig so lange klopfen, bis er Blasen wirft und

schon glatt ist. Zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Backofen auf 100 Grad (Umluft) vorheizen. Eine Schiissel darin vorwdrmen.
In einer grossen Pfanne Wasser aufkochen und gut salzen. Den Teig portionenweise durch ein Chnépflisieb
ins Wasser streichen. Wenn die Chnopfli an der Oberflache schwimmen, 4-5 Minuten im siedenden Wasser

ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Abgetropfte Chnopfli in vorgewdrmte Schiissel geben und mit wenig Butter mischen. Im Backofen

warmbhalten, bis alle Chnépfli gekocht sind.
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