Ungarische NockerIn

Kategorien:  Teigwaren, Nudeln, Land, Ungarn
Zutaten fur: 4 Personen

300 Giffiges Mehl
1/2 Sal z
3 Ei er

Lauwar nes Wasser

Anleitung:

Si e sind unseren schwdbi schen; oder besser Allgduer Spatzle gar

ni cht undhnlich. Der Teig wird etwas fester gehalten, so dass nman

i hn zwi schen Daumen und Zei gefi nger zerzupfen kann. Man zupft dann
tat sdchlich kl ei ne Brockchen ab, die man sofort ins kochende Wasser
wirft. Sobald sie oben schwi men, sind sie gar. Wem das zu mihsam
ist, der fugt einfach etwas nehr Fl Ussigkeit hinzu und streicht den
Tei g durch einen Spatzl ehobel. Aber - es wird nicht dassel be sein!
Das Mehl in einer Schissel mt dem Salz nmischen, die Eier

hi nzur thren und mt dem Rihrl 6ffel zu einemglatten Teig schl agen,
dabei nur soviel Wasser hinzugeben, dass der Teig die gewinschte
Festigkeit bekommt. In einembreiten Topf Wasser aufkochen und

sal zen. Nur soviel Teig zw schen Daunmen- und Fi ngerspitze fassen,
dass ein etwa BohnenkerngrofRes Stick abgekni pst wird. Sofort ins
Wasser schubsen. Natidrlich sollte das einigermallen schnell gehen,
damt die Teignockerln etwa die gleiche Garzeit haben. Fertige
Nockerl n schwi nmen oben. Man fischt sie mt einer Schaunkelle heraus
und | 4sst sie gut abtropfen. Sie werden in einer Schissel imwarnen
Backof en war ngehal ten.; oder man schwenkt sie vor dem Servieren
rasch in etwas Butter.

Ti pp:

Nocker | n kann man auch auf Vorrat machen und gut abgetropft
einfrieren: Dafidr auf einem Tablett nbglichst flach

ausei nanderbreiten und erst einmal vorgefrieren. Dann kann nman sie
wunder bar ausei nander broéseln und in einem Gefrierbeutel einfrieren.
So lassen sich die Nockerln sozusagen portionswei se ent nehnmen i mer
nur so viel, wie Sie gerade brauchen.



