30 g Butter (weich)

- 2 Prise Salz
1 Prise Muskat
80 g HartweizengrieB

e "359_0-750 ml Gemiisebriihe

Mem personliches Back und Koch ; ‘
Kochen und Backen. Kmderlelcht gemacht*

Zutaten fiir ca. 6-8 Stiick:

1 Ei (Handelsklasse: M)

: \j‘_‘j'\ _'N'.é‘hrwerte: kcal: 98 - Fett: 5,15g — EiweiB: 2,82g - Kohlenhydrate: 9,859

Zubereitung:

Die Butter mit dem Ei, dem Salz und Muskat schaumig r"Uhren. Danach den Grie3

~zugig einrihren und fiir ca. 10-15 Min. stehen lassen.

Wahrenddessen die Gemiisebriihe in einem Topf zum Kochen bringen. Suppengewiirz

einstreuen und salzen. So entsteht eine schnelle Suppe.

Aus der GrieBmasse mit zwei Kaffeeldffeln GrieBnockerl formen und in die Suppe

-geben.

Zugédeckt ca. 10 Minuten ziehen lassen. (nicht kochen sonst zufallen sie)

Tipps:

/r,

Die GneBnockerI kdnnen auch als Beilage serviert werden. Dazu braucht man sie nur

" in Salzwasser ziehen lassen. i

Man kann die GrieBnocker! je nach Geschmack auch mit verschiedenen frischen
Krautern verfeinern. (bringt etwas Farbe ins Spiel)

Zum Formen mit einem Kaffeeloffel der GrieBnockerl, den Kaffeeloffel in kaltes
Wasser eintauchen, dann lassen sich die GrieBnockerl gut in Form bringen.



