Barlauch-Nockerln an

Jungzwiebel-Sahnesauce mit
gerosteten Schinken

» N

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

250 gr. Mehl

50 gr Griels

120 gr. Barlauch
200 ml Milch

3 Stuck Eier
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

2 Stuck Schalotten
100 ml WeiBwein

80 gr. Parmesan
Butter

3 EL Creme fraiche
100 ml Rahm
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Naturlich wieder meine eigene Kreation gemacht. War auch eine
spontane Idee daher etwas abgeandert. Hatte keine Schalotten
deshalb Jungzwiebel, weiters ohne Wein u Parmesan gemacht.
Dafur einfach nach Gefuhl Sahne u Rahm genommen. Ausserdem
zuerst Barlauch zerkleinert, dann Milch u Eier in Mixer dazu
gemixt u dann trockene Zutaten dazu.

Zubereitung:

FiUr die Barlauchnockerln Barlauchblatter im Blender grob
hacken (Anmerkung: Multi + Messer geht sicher auch). Eier und
Milch mit Barlauch mischen, weiter purieren.

Mehl, GrieB und Salz zugeben und nochmals verruhren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Eine halbe Stunde rasten lassen.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Den Teig
mit einem kleinen Loffel in Nockerlform abstechen und ins
Wasser gleiten lassen. Kochen lassen, bis sie an die
Oberflache steigen. In Eiswasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Die Schalotten fein hacken. In 2 EL Butter anschwitzen. Mit
Wein abloschen. Schlagobers dazugiellen. Funf Minuten kochen
lassen. Die Creme fraiche unterruhren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Die restlichen Barlauchblatter in Streifen schneiden und
untermengen.

Die Nockerln in etwas Butter erhitzen, anrichten und die Sauce
darubergieBen. Zum Schluss noch etwas Parmesan uber die
Barlauchnockerln daruberreiben.

So wars ein vegetarisches Gericht. Bei Claudia gabss noch
Schinken dazu.



Fotos Claudia Kraft



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/baerlauch1.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/baerlauch2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/baerlauch2.jpg

