Schwabische Schabspatzle 500 g

Die schwibische Kiiche lebt von Spatzle, wenn Sie mal keine Zeit haben selbst welche herzustellen, greifen Sie
doch auf unsere Schwabische Heimatsmiihle Schabspatzle zuriick.

Der Klassiker unserer Spétzlevariationen wird aus Hartweizengriel® und frischen Eiern (20%) hergestellt. Man findet sie im Schwabenlédndle
nahezu auf jeder Speisekarte und auch deutschlandweit werden sie sehr gern gegessen.

Verwendung: Spétzle-Fans nehmen sie als beliebte Beilage zu Linsen und Saiten oder Pfannen- und Pilzgerichten, sowie mit Kase fiir
traditionelle Kdsespatzle. Sie eignen sich optimal fiir jeden Anlass.

Zubereitung: Die Spatzle in reichlich kochendes, gesalzenes Wasser geben (1 Liter Wasser je 100 g Nudeln) und ca. 7-9 Minuten leicht
kochen lassen. Gelegentlich umriihren und anschliefend abgielien.

Holen sie sich ein Stiick Schwabenlandle nach Hause auf den Teller.

Zum Produkt

Nahrwerte
Unzubereitet pro 100 g
Brennwert kj 1579 kj
Brennwert kcal 373 kcal
Fett 3,3g
davon gesattigte 08¢g
Fettsauren
Kohlenhydrate 68,6 g
davon Zucker 33¢g
Ballaststoffe O0g
Eiweil 153¢g
Salz 0lg
Allergene
glutenhaltiges Getreide Ja
Huhnerei Ja

Sonstige Angaben
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https://shop.heimatsmuehle.com/detail/662f168248d24bd3a5880e0573e46a2e

Aufbewahrungs- und
Verwendungshinweis

Zusatzliche Informationen

Zutaten:
HARTWEIZENGRIER, frische EIER (20 %)
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Teigwaren vor dem Verzehr kochen - nicht roh verzehren. Trocken und dunkel bei
Zimmertemperatur lagern.



