Verschiedene Suppeneinlagen

Kaiser- oder Schinkenschdberl

Menge Zutaten Zubereitung

5049 Butter -> schaumig ruhren
2 Eigelb
1Pr. Muskat zugeben, verrihren
2 Pr Salz

65 g Mehl - sieben, unterrihren
2 EL Sahne -> schlagen, unterheben
2 Eiklar - zu Eischnee schlagen, unterheben

= Backblech mit Backpapier auslegen
= Teig auf das Blech streichen

3 EL Schniken —> wirfeln und auf dem Teig verteilen

2 EL Parmesan - daruber streuen

=>Backen: 20 Min. bei 180°C

= Schoberl in Rauten schneiden,

anrichten
‘o‘ Kéaselaiberl
LW
Menge Zutaten Zubereitung
10g Butter -> schaumig rihren
1 Ei
150 g Quark (20 % Fett)
209 Bavaria Blue-Kase zugeben
10g Parmesan
Salz, Pfeffer, Muskat
509 Semmelbroésel - unterruhren
= mit angefeuchteten Handen
walnussgrol3e Portionen nehmen
und zu Laiberl formen
2-3 EL Ol - Ol in der Pfanne erhitzen und die
Laiberl ausbacken




Griel3nockerl

Menge Zutaten Zubereitung
40 9 Butter -> schaumig ruhren
60 g Hartweizengriel3
1 Ei abwechselnd einrihren
etwas Salz 15 Min. im Kuhlschrank quellen lassen
1 Pr. Muskat
= Nockerl formen
11 Wasser . ,
1TL Saly } Wasser mit Salz zum Kochen bringen

Nockerl einlegen

aufkochen lassen

stark zuriickschalten

Nockerl im geschlossenen Topf
20 Min. garziehen lassen

Pfannkuchen

Menge Zutaten Zubereitung
250 ¢ Mehl
% Milch Mehl in eine Schissel geben
3 Eier Milch unterrtihren
etwas Salz Eier zugeben
Ol

- Fett in der Pfanne erhitzen
diunne Pfannkuchen ausbacken
auskulhlen lassen
in dinne Streifen schneiden




Basilikum-Crépes x

Menge Zutaten Zubereitung .-
A
80g¢g Mehl ~ )
etwas Salz
80 ml Milch
50 ml Mineralwasser mit > verquirlen und 30 Min. quellen lassen
Kohlensdure
1EL Butter flussig
1 Ei ol
2 Bund Basilikum — waschen, trockenschutteln, Blatter ab-

zupfen, in Streifen schneiden

Ol (Butterschmalz) —» erhitzen,

2 grol3e diinne Crépes ausbacken

— Teig auf einer Seite anbacken,
mit Basilikumstreifen bestreuen,
wenden und fertig backen

fertige Crépes einrollen und kaltstellen
zum Anrichten in diinne Scheiben schnei-
den

Ul




