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Zubereitung

1. Mehl, Eier, Salz und Muskat in eine Ruhrschissel geben und zu einem glatten Teig ruhren den
Nockenteig durch ein Spatzlesieb in kochendes gesalzenes Wasser dricken, 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 unterrihren. Die Kasnocken nun mit
Pfeffer und Salz abschmecken und knusprig, goldbraun braten. Im Ganzen wenden und die

andere Seite ebenfalls goldbraun braten.

1. Das grob geschnittene Wurzelgemijse in Sonnenblumendl ohne Farbe langsam anschwitzen.
Mit Weillwein abloschen und die Gewirze beigeben. Den Weillwein angiel3en und auf 1/3

einkochen lassen. Mit Huhnerfond auffullen und erneut etwas einreduzieren.

2. Sauce passieren, Sahne zugeben und abermals auf die Halfte einkochen lassen. Butter und

Truffelbutter einmixen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

3. Den weilRen Truffel mit Hilfe eines Truffelhobels hauchdunn daruber reiben.

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



