Rezept

VIII. Eiernockerl mit Rostzwiebeln und Vogerlsalat

Zutaten (fiir 2 Personen)

300g Mehl griffig 4 Zwiebel gelb 10ml Essig

6 Eier Mehl zum melieren 10ml steirisches
150ml Milch Paprikapulver Kiirbiskernol
0], Essig Salz, Pfeffer

Salz, Pfeffer

200g Vogerlsalat

So wird’s gemacht:

Fiir den Teig:

Mehl, 3 Eier, Milch in eine Schiissel geben. Salzen und Pfeffern. Einen Schuss Ol dazu geben und
gut verriihren bis eine cremige Masse entsteht. Je nach Festigkeit kann Mehl oder Milch
hinzugefiigt werden.

Benny’s Tipp:
Ein Schuss Essig macht den Teig geschmeidiger!

Einen Topf mit Salzwasser aufkochen lassen. Loffelweise den Teig ins kochende Wasser
hineingeben oder durch ein Spatzlesieb, bis die Nockerl nach oben schwimmen und bissfest sind.
Die restlichen Eier verquirlen und salzen und pfeffern.

In einer Pfanne ein wenig Butter und Ol erhitzen. Die Nockerl in die Pfanne dazugeben und durch
schwenken. Die verquirlten Eier dariiber giefden, kurzen stocken lassen, die Hitze runter drehen
und mit den Nockerln vermengen.

Ol in einem Topf erhitzen, so viel dass man frittieren kann. Zwiebel in feine Ringe schneiden.
Etwas Paprikapulver ins Mehl untermengen. Die Zwiebelringe im Mehl-Paprikapulvergemisch
wenden und abschiitteln. Dann im erhitzten Ol goldbraun frittieren und auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir die Salat:
THall
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Vogerlsalat im kalten Wasser waschen und abtropfen lassen. Essig, Kuirbiskerndl, Salz und Pfeffer
verquirlen und mit der fertigen Marinade den Vogerl marinieren.

Benny’s Serviervorschlag:
Die Eiernockerl in einem tiefen Teller anrichten. Réstzwiebel und etwas gehackten Schnittlauch
dartiber streuen. Mit dem Vogerlsalat und einem guten Achter geniefSen.

Weinempfehlung: Welschriesling
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