Pongauer Kasnocken
ZUTATEN:

+ 400 g Mehl griffig (Type 480) ZUBEREITUNG:

100 g HartweizengrieBmehl Alle Zutaten verrihrt man zu einem glatten Teig.
Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

4 Eier
ca. 200 g Wasser Teig mittels Nockensieb in das Wasser einkochen, stets
mit dem Kochl&ffel umridhren, damit keine Klumpen
Salz, Pfeffer, Paprikapulver entstehen. Nocken aufkochen, abseihen und am besten
: direkt in eine heiBe Pfanne mit Butter geben.

Bergkase, Bierkase
Mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver wiirzen.
Danach den Kdase je nach Belieben untermengen
und schmelzen lassen.

Auf einem vorgewdrmten Teller anrichten und mit
Schnittlauch bestreuen und mit griinem Salat servieren.

ca. 30 Minuten
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SCHWIERIGKEIT:

leicht Gutes Gelingen und guten Appetit

wtnscht das Neubergerhof-Ktichenteam




