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sfudeﬁts cooking

_ den Re!epte
eIegt Gutes Essen hebt

GrieBnockerl wie meine (!!!)
Oma sie macht

(mir ist natiirlich klar, dass natiirlich
nur die eigene Oma die richtigen GrieB3-
nockerl macht)

Zutaten:

1 Ei, 50 g Butter, 100 g GrieB (am Be-
sten ,,Nockerlgrie*), Salz, 1 Msp. Mus-
katnuss gerieben, Suppe (Wiirfel + Was-
ser)

Zutaten zu einem festen Teig vermen-
gen und 30min kiihl rasten lassen. Man
bringt in einem groBen Topf Salzwasser
zum Kochen und dreht dann die Hitze so-
weit zuriick, dass das Wasser nicht mehr
sprudelnd kocht sondern nur mehr Bla-
serl wirft. Nockerl formt man am Besten
mit Hilfe eines Kaffeeloffels, den man
immer wieder in Wasser taucht (zu die-
sem Zweck einfach den Wasserhahn in
einem sehr diinnen Strahl laufen lassen).
Man sticht also mit einem feuchten Loffel
eine kleine Menge Teig ab und formt sie
durch rollen (mit dem Loffel) an der (ge-
geniiberliegenden) Handfliche zu einem
»Wiirstl®, das in der Mitte ein bisschen
dicker ist. Dann ldsst man das Nockerl
in das Wasser gleiten und macht sich das
das Nichste. Auch die Handfliche be-
feuchtet man zwischendurch immer wie-
der. Man formt also Nockerl bis der Teig
aufgebraucht ist und ldsst sie dann 10min
schwach wallend kochen. Dann zieht man
den Topf vom Herd und legt den Deckel
so drauf, dass der Topf einen Spalt offen
steht und ldsst die Nockerl 10min ziehen.
Am Besten schmecken Grienockerl
natiirlich in ,.echter Suppe, allerdings
ist die Zubereitung derselbigen ein biss-
chen aufwendig. Ich wiirde empfehlen,

| Wer Schnitzelsemmeln, Nudebgn_
71 .i"lzza mcht mehr sehen kann, serzuzube!ﬁten weil durch das Kochen
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Suppe extra zum Nockerlkochwas-

1 Pkg. Lasagneblatter, 1 Pkg. Ricotta,
1 Pkg. Blattspinat (tiefgekiihlt), 1 EL
Mehl, % - %4 L Milch, 2 Msp. Muskatnuss
gerieben, 2 Zehen Knoblauch (in
Scheibchen geschnitten), 1 Handvoll

Parmesan gerieben, 3 EL Butter, Oli-
venol, Salz & Pfeffer
Den Knoblauch in Olivensl anbra-

ten (unbedingt Scheiben schneiden und
nicht pressen, weil er sonst schnell bitter
wird) und den Spinat dazugeben. So-
lange braten bis der Spinat aufgetaut ist
und zusammengefallen. Die Pfanne vom
Herd nehmen. In einem Topf 2 EL Butter
schmelzen und das Mehl dazugeben und
sofort mit einem Schneebesen riihren bis
das Ganze hellbraun ist, dann schrittwei-
se die Milch dazugeben (Beim Milchda-
zuschiitten entstehen leicht Knotchen, die
einen vielleicht nervos machen konnen,
um das zu vermeiden, gibt man im ersten
Schritt soviel Milch dazu, dass die Milch
einen Finger hoch im Topf steht. Dann
rithrt man solange bis sich die :
l6sen, dann gibt man
riithrt bis sich die Knai
Die entstandene Be
man nun mit Muskatn

und ein paar Loffel
beginnt man wieder mi

tern usw. Die letzte Lage ist eine SChIC it

Bechamelsauce, die die darunter liegen-
den Lasagneblitter vollstandig abdecken
sollte, weil sie sonst Merbrennen. Dann
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streut man ein dicke Schicht Parmesan
drauf und schiebt das Ganze bei 180° fiir
45min in den Ofen.

Tiramisu (eine Schiissel voll,
flur wie viele das reicht, weil’
ich nicht ;-) )

(Tiramisu schmeckt am Besten wenn
man am Vortrag dran denkt und es einen
Tag durchziehen ldsst)

Zutaten:

4 Eier, 500 g Mascarpone, 4 EL Zucker,
1 Pkg. Vanillezucker, 1 Pkg. Biskotten, 2
Espressi, stark, 1 Schuss Rum oder Ama-
retto, 2 EL Kakaopulver (dunkel), Salz

Die Eier trennen und aus dem Eiklar
(mit 2 EL Zucker und einer Prise Salz)
Schnee schlagen. Die Dotter (mit 2 EL
Zucker und Vamllezucker) schaumig

Edith Rendckl
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