F Tkochrezepte

Barlauch Griel3nockerl

Die Barlauch-Grief3nockerl sind eine vorzugliche Suppeneinlage. Das Rezept mit dem frischen
Wildgemdise bringt Abwechslung in deine Gerichte.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 20 min
Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,1 h

Zutaten

50 g Barlauch

70 g Butter (zimmerwarm)

180 g Hartweizengriel3
2 Stk. Eier

1 Prise Muskatnuss (frisch gerieben)

Salz
Pfeffer (aus der Muhle)

Zubereitung
1. Den Béarlauch waschen, trocken tupfen und fein zerhacken. Die zimmerwarme Butter und Eier
cremig ruihren, Weizengriel3 und geschnittenen Barlauch unterheben und gut verriihren. Mit
Salz, Pfeffer aus der Muhle und frisch geriebener Muskatnuss wirzen.
2. Den Teig zirka eine halbe Stunde ruhen lassen.
3. Mithilfe eines Essloffels Nockerln formen und in leicht siedendem Salzwasser zirka 15-20

Minuten garen lassen. Die Barlauch GrieBnockerl auf Teller anrichten und mit klarer Suppe
UbergielRen.

Tipp
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