(KOTANYD)

Selbstgemachte Barlauch-
Nockerl

@ 45—-60 Min @ @ D

Zubereitung

1 Los geht’s mit den Bérlauchbléttern. Diese in ein Gefé3 geben und mit 50

Zutaten fir 2 Portionen ml Wasser fein piirieren.

¢ = Kotanyi Produkte 2 Nun das Mehl mit etwas Salz und den Eiern in eine Schissel geben und

anschlieBend den fein pirierten Bérlauch hinzugeben. 30 g Parmesan

1 Bund frischer Bérlauch
-, beimengen. Alles wird zu einer feinen Masse gertihrt. Nach und nach die
200 g Mehl, griffig o .
Ubrigen 50ml Wasser unterriihren.
2 Stk. Bio Eier
3 Der Teig wird so lange gerihrt, bis er Blasen wirft. Danach fiir 35 Minuten
100 ml Wasser
ruhen lassen.
60g Geriebener Parmesan . o .
4 Ausreichend Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Dann
125 Butt . . . . .
° urer portionsweise mit 2 L&ffeln Nockerl formen und ins Wasserbad legen.
1 Prise ¢ Pfeffer bunt ganz " . . .
5 Wai&hrend die Nockerl kochen, kann die braune Butter zubereitet werden.
1 Prise ¢ Meersalz jodiert grob

Butter zum Schmelzen bringen und dabei regelm&Big umrihren. Dabei 16st
sich das EiweiB und gelangt an die Oberfldche - weiter kdcheln lassen. Nun
senkt sich das EiweiB3 wieder und beginnt langsam braun und nussig zu
werden.

6 Sobald die Nockerl oben am Wasser schwimmen, sind sie durch und fertig.

Mit einer Schaumkelle aus dem Wasserbad geben und servieren.

7 Mit brauner Butter und geriebenen Parmesan garnieren und geniefBen.



