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Grundrezept fiir Nocken
330 g Mehi, 144 | Wasser, 1 Ei, Salz.

Alle Zutaten verriithrt man zu einem festen Teig, den man gut abschliigt.
Diesen driickt man durch ein Nockensieb in kochendes Salzwasser. 2 - 3
Minuten kochen lassen und dann kalt abschrecken.

Kasnocken

200 g Nocken, 50 g Butter, Salz, Pleffer, 100 & wiirfefie ge-
scfinittener Pinzgauer Kdse Schnittlauch.

Butter in einer Eisenpfanne heill werden lassen. Die Butter soll nicht
braun werden, sonst schauen die Nocken nicht schon weill aus. Die Nok-
ken dazu geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen, Nach etwa 5 Minuten,
wenn die Nocken gut durchgehitzt sind, untermengt man den Kise und
liGt ihn schmelzen,

Yor dem Servieren reichlich mit Schnittlauch bestreuen. Dazu i3t man
Salat, es kann auch Milch dazu getrunken werden. Im Oberpinzgau wer-
den die Kasnocken mit gerdsteten Zwiebeln serviert.
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Zutaten fiir | Person als Haupispeise oder 2 Personen als

Nachsneise.
I EL griffiges Mehl (Tvp 4035), Milch, Saiz, Zucker, 3 Eier,
Buiter, Rosinen,

Einen Grundteig aus Mehl und Milch, er mull diinner sein als Palatschin-
kenteig, etwas Zucker, 1 Prise Salz, bereiten. Dann die Eier hineinschla-
gen und mit dem Schneebesen leicht unterziehen, so dall sich Eiweilifi-
den noch abzeichnen. Butter in einer Eisenpfanne zerlassen. Bevor sie
braun wird, den Teig in die nicht zu grofie Pfanne geben, 5 Minuten an-
briunen, die Rosinen dazugeben und wenden, ohne dal} der Teig reilit,
Jetzt zudecken, so entsteht etwas Dampf, der den Teig auflockert.

Nach 3 -4 Minuten in mittelgroBe Stiicke zerreilien und gegen den Plan-
nenstiel hin zusammenschieben. Auf den dadurch frei werdenden Plan-
nenboden ein reichlich nullgrol3es Stiick Butter und einen groBen EB1G1-
fel Zucker geben. Ist er karamelisiert, den Schmarrn wieder zuriickschie-
ben, schwenken und so schnell als moglich servieren.

Dieses Rezept stammt von Frau E. Linsinger, Badgastein,



