Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Krautergriessklosschen

WERKZEUGE
1 Stabmixer

ZUTATEN
90 g Griess
40 g Butter, Zimmertemperatur
1 Ei
59 Schnittlauch, sehr fein gehackt
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Muskatnuss, gemahlen
11 Gemusebouillon

ZUBEREITUNG

Die Butter und das Ei mithilfe des Stabmixers schaumig schlagen.

Mit einem Kochloffel die Krauter und den Griess unterrihren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 10 Minuten ruhen lassen. Die
Gemiusebouillon aufkochen lassen, die Hitze reduzieren. Mithilfe von

2 Teel6ffeln aus der Griessmasse Nocken formen. In kleinen Portionen in
der siedenden Gemusebouillon garen. Wenn die Nocken an die Ober-
flache steigen, sind sie gar. Mithilfe eines Schaumloffels aus der Flissig-
keit heben und in Eiswasser abschrecken. Auf Kiichenpapier abtropfen.
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