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Kochdauer:
Schnell gekocht (bis 30 Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

500 g Mehl
4 Stk. Eier
200 ml  Wasser
Salz
Butter

2 Stk. fein gehackte Zwiebeln
1 Stk. gelbe Zwiebel
Schnittlauch
Pinzgauer Bierkase, gerieben

Mein persénlicher Tipp

Sie kénnen aus den Kasnockn
Jagernockn machen, wenn sie Speck-
oder Wurstreste untermischen.:

Katharina Hutter

Fachbereich Bauerinnen aus St.
Johann/Pongau

Quellen:

e Carmen Gluck: Seminarrezept

I I( Bauerinnen
Osterreich

Pinzgauer Kasnockn
Zubereitung

o Aus den angegebenen Zutaten einen Teig rihren, bis er Blasen wirft.

o Einen grof3en Topf Salzwasser zum Kochen bringen, und mit Hilfe eines
Spatzlesiebes den Teig Uber dem heil3en Wasser einflieen lassen.

o Kurz (ca. 3 Min.) kochen lassen, bis die Nockerl an der Oberflache schwimmen, dann
abseihen.

o In einer Pfanne Butter anschwitzen und zwei gewurfelte Zwiebeln andunsten.

o Spétzle in die Pfanne geben und mit dem geriebenen Pinzgauer Bierkdse Kase
verrihren, gut anrdsten.

o In einer weiteren Pfanne in Streifen geschnittenen Zwiebel anrésten.

o Die fertigen Kasnocken mit gersteten Zwiebelstreifen und viel fein geschnittenem
Schnittlauch anrichten.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

Eine Intiative des "= Bundesministerium

AGRAR.PROJEKT.VEREIN Nachhaltigkeit und LE 14-20
Tourismus




