Smetana - NockerIn mit Steinpilzen und Ber gké&se

Kategorien:  Nudeln, Nocken, Ktiche
Zutaten fur: 1 Rezept

6 Ei er

150 Gramm Bl at t spi nat

750 Gramm Mehl (griffig)

120 m Mlch
Sal z

120 m  StRrahm (oder Schl agobers zum
Vol | enden)

150 Gramm Ber gkase (gerieben)

100 G anmm Zw ebel n

Fir di e Rostzw ebel n:
Sonnenbl unendél
HFiUr die Steinpil zsauce:

600 Gramm Steinpil ze
3 Essl. Butter
100 Gramm  Zw ebel n
120 m  SitRrahm (oder Schl agobers)
120 m  Sauerrahm
Sal z und Pfeffer
1 Essl. Petersilie (gehackt)

Zitronensaft
Porti onen: 10
Kochdauer: 30 bis 60 M nuten

Anleitung:

Zubereitung: Fur die Nockerln den gewaschenen Spinat m xen und mt
Mehl, Eiern, MIlch und Salz zu ei nem Nockerlteig verarbeiten. In
ei nem Topf Sal zwasser zum Kochen bringen und den Nockerlteig von
ei nem nassen Brett hineinschaben oder mit ei nem Nockerl hobel

hi nei nhobel n. Kurz auf kochen | assen, Nockerln herausheben, hei 3
abschrecken und im Sieb kurz abtropfen | assen.

Di e noch hei Ben Nockerln in einer Pfanne mt der vorbereiteten
Stei npi | zsauce vernmengen. Mt SiURrahm und geri ebenem Ber gkdse
vermengen und mit den gerdsteten Zw ebel ri ngen garni eren.

Fur die Steinpilzsauce die geputzten Pilze fein schneiden. Zw ebeln

fei nhacken und in hei Ber Butter anlaufen |assen. Pilze dazugeben und
kurz mtdunsten | assen. Sauren und suflen Rahm bei geben und auf kochen.
Mt Salz, Pfeffer, Zitronensaft und gehackter Petersilie abschnecken.

Fur die Zwi ebelringe die Zwi ebeln in R nge schnei den, in heiBem
Sonnenbl unendl goldgelb frittieren, herausheben, abtropfen | assen
und mt Salz wirzen.



