. Zutaten fiir ca. 6-8 Stiick:

2 Prise Salz
-1 Prise Muskat
.80 g HartweizengrieB
~Deine personlichen Suppengewlirze
. :500-750 ml Gemdusebruhe

 Mein persinliches Back und Kochbuch

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht'

Bayrische GrieBinockerl

30 g Butter (weich)
1 Ei (Handelsklasse: M)

% “ Néihr'wer‘re: kcal: 98 - Fett: 5,15g - Eiweif: 2,829 - Kohlenhydrate: 9,859

47 ;Z'leer'eiTung:

in Salzwasser ziehen lassen.

Die Butter mit dem Ei, dem Salz und Muskat schaumig rithren. Danach den GrieB

- zUgig einrdhren und fur ca. 10-15 Min. stehen lassen.

- Wahrenddessen die Gemusebrihe in einem Topf zum Kochen bringen. Suppengewdirz
. einstreuen und salzen. So entsteht eine schnelle Suppe.

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

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

Tipps:

Die GrieBnockerl kbnnen auch als Beilage serviert werden. Dazu braucht man sie nur

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

Zum Formen mit einem Kaffeeldffel der GrieBnockerl, den Kaffeel6ffel in kaltes
Wasser eintauchen, dann lassen sich die GrieBnockerl gut in Form bringen.




