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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Bund frischer B�rl�uch

200 g Mehl, gri�g

2 Bio Eier

100 ml W�sser

60 g Geriebener P�rmes�n

125 g Butter

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Selbstgem�chte B�rl�uch-

Nockerl mit br�uner Butter

45—60 Min

Zubereitung

1 Los geht’s mit den B�rl�uchbl�ttern. Diese in ein Gef�ß geben und mit

50ml W�sser fein pürieren.

2 Nun d�s Mehl mit etw�s S�lz und den Eiern in eine Schüssel geben und

�nschließend den fein pürierten B�rl�uch hinzugeben. 30g P�rmes�n

beimengen. Alles wird zu einer feinen M�sse gerührt. N�ch und n�ch die

übrigen 50ml W�sser unterrühren.

3 Der Teig wird sol�nge gerührt bis er Bl�sen wirft. D�n�ch für 35 Minuten

ruhen l�ssen.

4 Ausreichend S�lzw�sser in einem Topf zum Kochen bringen. D�nn

portionsweise mit 2 Lö�eln Nockerl formen und ins W�sserb�d legen.

5 W�hrend die Nockerl kochen k�nn die br�une Butter zubereitet werden.

Butter zum Schmelzen bringen und d�bei regelm�ßig umrühren. D�bei löst

sich d�s Eiweiß und gel�ngt �n die Oberfl�che, weiter köcheln l�ssen. Nun

senkt sich d�s Eiweiß wieder und beginnt l�ngs�m br�un und nussig zu

werden.

6 Sob�ld die Nockerl oben �m W�sser schwimmen, sind sie durch und fertig.

Mit einer Sch�umkelle �us dem W�sserb�d geben und servieren.

7 Mit br�uner Butter und geriebenen P�rmes�n g�rnieren und genießen.


