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Zutaten
250 g griffiges Mehl
4-5Essloffel frische Krduter
wie Petersilie, Dill
und Schnittlauch
2Eier
50 ml Wasser
(Zimmertemperatur)
Prise Salz

|

M Daver: 30 min
M Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 2-3

Zubereitung
1. Mehl, Eier, die klein ge-

Bewerben
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$9 SPENATURLICH. Die

Slleine schmack-
zum Klassiker.

BLOGGER
der Woche

-1 WWW.@r'éuleiV\srLim,aﬁ

Die besten Blogs der

COOKING-Leser

Ob Krdiuterkunde, DIY-Anleitungen oder
kostliche Rezepte — auf Karinas Blog findet
man alles, was die Natur so hergibt.

riin, griiner, Friulein
Griin - die diplomierte
Praktikerin der Tradi-

tionellen Europdischen Heil-
kunde Karina mdchte ihr
Wissen weitergeben und hat
deshalb ihren Blog ins Leben
gerufen. Dort findet man
nicht nur tolle Tipps zu
Naturkosmetik und Wald-
wanderungen, auch Wissens-
wertes zu Kriutern und
nattirlich leckere Rezepte aus
der Natur vollenden das ganz-
heitliche Konzept. Wir sind
schon gespannt auf die herrli-
chen Kriuter-Spitzle ...

Krduter-Spdtzle

schnittenen frischen Kriuter
und das Salz kommen in eine
Schiissel und werden mit dem
Wasser verriihrt. Der Teig
sollte nicht zu fliissig sein,
also das Wasser nach und
nach hinzugeben, bis dieser
schon zihfliissigist.

2.Einen Kochtopf mit Was-

ser zum Kochen bringen und
Salz hinzugeben. Spitzle
konnen mit einem speziellen

Spétzlesieb in das kochende
Wasser gehobelt werden. So-
bald die Spitzle dann an der
Oberfliche schwimmen, sind
diese fertig. Einfach raus-
fischen, abtrocknen lassen
und schon konnen die Kriu-
terspitzle zum Beispiel zu
Kasnocken weiterverarbeitet
werden.

3. Auchganz simpel und sehr
schmackhaftist es, die Kriuter-

Stackbriel
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Inspiration firmeine
Postings...
IchmdchtendenLesern
zeigen, wieleichtesist,
regionale Krauter und Wild-
krauterindenAlltagund vor
allemindie Erndahrung
einzubauen

Ichkannnichtleben
ohne...
Natur, Krauterund
meinenHund

ZujedemEssen gehodren
Zeitund Ruhe,auchwennich
das nichtimmer schaffe
Das kommt mir nichtauf
denTeller...
Rosinenwerden einfach
nicht meine Freunde

www.frauleingrin.at

spitzle in einer Pfanne in Butter
anzubraten und mit Salz abzu-
schmecken. Kriuter als Garni-
tur sind dasi-Ttipfelchen.

BLOGGER AUFGEPASST! Bewerben Sie sich mit lhrem Lieblingsrezept und
dem Stichwort ,,Blogger“ unter cooking @ oe24.at oder wirkochen.at
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