	Sachbezeichnung: Frittaten- und Palatschinkenteig


	Zutaten:

120 g Mehl glatt

Salz

1 Stk. Ei

¼ l Milch

Öl z. Backen
	Zubereitung:

· Mehl salzen, mit etwas Milch glatt rühren;

· restliche Milch und Ei zugeben;

· Teig ca. 20 min. stehen lassen (=quellen)

· etwas Öl  in der Pfanne erhitzen;

· einen Schöpfer Teig eingießen und durch Schwenken der Pfanne dünn verteilen;

· Teig auf der Unterseite backen, umdrehen, zweite Seite goldgelb backen.



	Tipp: 

Gebackene Frittaten eignen sich gut zum Kühlen und können somit für die Schnellküche verwendet werden.

Merke:
Frittaten: mit pikanter Fülle (z.B. Spinat) oder als Suppeneinlage.

Palatschinken: mit süßer Fülle (z.B. Marmelade).




	Sachbezeichnung: Schmarren- und Omelettenteig


	Zutaten:

120 g Mehl glatt

Salz

0,2 l Milch

2 Stk. Dotter

2 Stk. Eiklar

Öl z. Backen
	Zubereitung:

· Mehl salzen, mit etwas Milch glatt rühren;

· restliche Milch und Dotter zugeben;

· Teig ca. 20 min. stehen lassen (=quellen)

· Eiklar zu Schnee schlagen und in den Teig unterheben;

· etwas Öl  in der Pfanne erhitzen, Teig 1 cm dick eingießen;

· Omelette beiderseits goldgelb backen.



	Merke:

Omelette: füllen (z.B. Marmelade) und zusammenklappen.

Schmarren: Omelette mit 2 Gabeln auseinanderreißen.




	Sachbezeichnung: Backteig


	Zutaten:

120 g Mehl glatt

Salz

0,2 l Milch

2 Stk. Dotter

2 Stk. Eiklar

Öl z. Backen
	Zubereitung:

· Mehl salzen, mit etwas Milch glatt rühren;

· restliche Milch und Dotter zugeben;

· Teig ca. 20 min. stehen lassen (=quellen)

· Eiklar zu Schnee schlagen und in den Teig unterheben;

· etwas Öl  in der Pfanne erhitzen, Teig 1 cm dick eingießen;

· Omelette beiderseits goldgelb backen.



	Merke:

Omelette: füllen (z.B. Marmelade) und zusammenklappen.

Schmarren: Omelette mit 2 Gabeln auseinanderreißen.




	Sachbezeichnung: Nockerlteig


	Zutaten:

250 g Mehl – griffig

Salz

0,2 l Milch

40 g Butter

1-2 Stk. Eier

1,5 l Salzwasser
	Zubereitung:

· Mehl, Salz, Milch, Ei und zerlassene Butter zu glattem Teig verrühren;

· Aus dem Teig mit einem Löffel Nockerl formen;

· Nockerl ins kochende Salzwasser einlegen und ca. 8 min. kochen;

· Nockerl abseihen und abschwemmen.




	Sachbezeichnung: Spätzleteig


	Zutaten:

250 g Mehl – griffig

Salz

0,2 l Wasser

1 Stk. Ei

1,5 l Salzwasser
	Zubereitung:

· Alle Zutaten rasch zu Teig verrühren;

· Teig partienweise durch ein Spätzlesieb in kochendes Salzwasser drücken;

· Spätzle nach 3 min. mit Siebschöpfer herausnehmen, abschwemmen.




