Truffelkasnockn

1/2 Kasnocken

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
SOOG .............. grlfﬁgeSMehl ................................................
10 ................... Eler ...........................................................
.......................... Salz
.......................... genebeneMUSkatnuss
1 ..................... Zw'ebel .......................................................
3EL ................. Rmdsuppe ....................................................
ZEL ................. SChlagObers ..................................................
1906 ............... Sauerkase .....................................................
.. 1906 ............... Wur Zlgen SCh m ttka Se ........................................
Verfasst von: Andreas Dollerer gemahlener Pfeffer
.. 1 EL ................. BUtte rSChmaIZ ................................................
Zubereitung
1. Mehl, Eier, Salz und Muskat in eine Riihrschiissel geben und zu einem glatten Teig rithren den Nockenteig durch ein

Spatzlesieb in kochendes gesalzenes Wasser driicken, 2 Minuten kochen und abseihen.

2. Den Kase fein reiben und die Zwiebeln fein schneiden.
3. Die geschnittene Zwiebel in einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz anschwitzen.
4.  Die Nocken dazu geben und den Kase, Sahne und Suppe unterriihren. Die Kasnocken nun mit Pfeffer und Salz abschmecken

und knusprig, goldbraun braten. Im Ganzen wenden und die andere Seite ebenfalls goldbraun braten.

Info

Das Rezept entstand in Zusammenarbeit mit dem Cluster “Gastronomie, Gemeinschaftsverpflegung und touristische Initiativen”.



Truffelkasnockn

2/2 Truffelschaum

Dauer: Mittel

Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
. 2EL ................. Sonnen blu m en0| .............................................
1OOG ............... SChabtten ....................................................
1OOG ............... LaUCh .........................................................
. 150G ............... Knonense”e”e ...............................................
. 60G ................ Cham Plgnon S ................................................
1 ..................... KnOblamhzehe ...............................................
1OOML ............. Welgwem .....................................................
. 6 ..................... Pfeﬁer k omer ................................................
1 ..................... Lorbeerblatt ..................................................
Verfasst von: Andreas Dollerer 1 Wacholderbeere
2 Thymianzweige
. 3OOML ............ Hu h nerSUPPe .................................................
. 250 ML ............ SCHagObers ..................................................
4OG ................ BUtter ........................................................
. ZOG ................ Tr uﬁe lb Ut .t.e.r. .................................................
.......................... Salz
.......................... gemahlenerpfeﬁcer
.......................... genebeneMUSkatnuss
. 20G ................ Tr uﬁcel ........................................................
Zubereitung
1. Das grob geschnittene Wurzelgemiise in Sonnenblumendl ohne Farbe langsam anschwitzen. Mit Weillwein abloschen und die

Gewiirze beigeben. Den Weillwein angief3en und auf 1/3 einkochen lassen. Mit Hihnerfond auffiillen und erneut etwas

einreduzieren.



Sauce passieren, Sahne zugeben und abermals auf die Halfte einkochen lassen. Butter und Triiffelbutter einmixen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den weiRen Truffel mit Hilfe eines Triffelhobels hauchdinn dariber reiben.

&é&? schmeckt



