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GrieRnockerlsuppe
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Fur die Grie3nockerlsuppe kann man je nach Zeit und
Geschmack Instant-Briihe oder auch selbst angesetzte Gemusebrihe / Knochenbriihe
verwenden.

Menge: | Zutaten: Zubereitung:
Yal | Milch o Alles in einen Kochtopf geben und zum
1Prise | Salz Kochen bringen, dann die Herdplatte
1 TL | Butter ausschalten, den Kochtopf auf der heil3en
1 Msp. | Muskat Herdplatte stehen lassen.
1 Msp. | Pfeffer
100g | Dinkelgriel} e Den Dinkelgriel® auf einmal dazugeben und

mit einem Bratenwender einruhren. Dabei
bildet sich ein Klol}.

e Ungefahr eine Minute lang vermengen. -
dabei darauf achten, dass die komplette
Masse den Topfboden berthrt.

2 | Eier (Gr. M) o Die Eier verquirlen und dann nach und nach
in die Griemasse einrthren. Dabei die Eier
langsam zugeben, damit sie nicht gerinnen.

e AnschlieBend aus dem Nockerlteig mit zwei
Essloffeln oder zwei Teeloffeln Nockerl
formen und in kochende Brihe einlegen. Bei
kleiner Hitze ohne Deckel ca. 15 Minuten
garziehen lassen.

Grieinockerl konnen gut eingefroren werden. Dazu kann man die gegarten,
ausgekulhlten Nockerl zuerst einzeln auf einem Blech vorfrosten und
anschlieRend zusammen verpackt einfrieren. So sind sie spater gut einzeln zu
entnehmen.
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