Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich”

Foto: ORF (Beispielfoto)
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Gebratene Kartoffelnockerl mit Spargel Paprlkasauce
Rucola und Bergkase

Zutaten:
Kartoffelnockerl

800 g mehlige Kartoffeln
200 g griffiges Mehl

3 Eidotter

1 EL Maizena (Maisstarke)
Salz

Muskatnuss

2 EL Butter

Paprikasauce

2 EL Olivenol

100 g Zwiebeln

250 g rote Paprikaschoten
1/16 | Weil3wein

1/8 | Gemiisefond (oder Wasser)
2 Lorbeerblatter

Salz

Pfeffer aus der Miihle
frischer Thymian
Zitronenschale
Cayennepfeffer

Spargel & Gemiise



Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

600 g griiner Spargel
400 g Kirschtomaten
2 Bund Rucola
Olivendl
Birnen-Balsam-Essig
Salz

Pfeffer aus der Miihle

Zum Finish
150 g wiirziger Bergkdse
Zubereitung:

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, schalen und noch heif3 durch eine
Kartoffelpresse driicken. Kurz ausdampfen und etwas abkiihlen lassen. Danach auf
einer bemehlten Arbeitsflache mit Mehl, Maizena, Salz, Muskatnuss und den
Eidottern zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Aus dem Teig eine Rolle (ca. 2 cm
Durchmesser) formen und in etwa 2 cm lange Stiicke schneiden. Die Nockerl in leicht
siedendem Salzwasser 3-5 Minuten gar ziehen lassen, bis sie an die Oberflache
steigen. Mit einem Siebschopfer herausnehmen.

Fir die Paprikasauce Zwiebeln und Paprika grob schneiden und in Olivendl ohne
Farbe anschwitzen. Mit WeiBwein abloschen und mit Gemiisefond auffiillen.
Lorbeer, Salz, Pfeffer, Thymian, Zitronenschale und etwas Cayennepfeffer zugeben
und etwa 15 Minuten leicht kécheln lassen. Danach fein piirieren und durch ein Sieb
streichen. Bei Bedarf nochmals abschmecken.

Den griinen Spargel waschen, die holzigen Enden entfernen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Die Kirschtomaten halbieren. Den Rucola waschen und mit
Olivendl, Birnen-Balsam-Essig, Salz und Pfeffer marinieren.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und den Spargel 3-5 Minuten anbraten. Mit
Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Die Paprikasauce zugeben, kurz aufkochen
lassen und die Kirschtomaten einriihren. Kurz ziehen lassen.

Parallel die Nockerl in einer Pfanne mit Butter goldbraun und knusprig braten.

Zum Anrichten den Spargel-Paprika-Sud in tiefe Teller geben, die gebratenen
Kartoffelnockerl in die Mitte setzen, mit mariniertem Rucola garnieren und groBziigig
Bergkase dariiber reiben. Servieren und sofort genief3en.



