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Suppeneinlagen

Grießnockerl

Materialanforderung für 10 Portionen 
..

1 Stck. Ei (50 g) ,
50 g Butter

100 g Grieß

Gewürze: Salz, Muskat, gehackte i

Arbeitsweise

@ Butter schaumig rühren.
@ Ei und Grieß dazugeben, würzen.
€) Mit Kaffeelöffel Nockerl in siedendes

Salzwasser abstechen.
@ 10 Minuten ohne Deckel kochen lassen.
@ Mit kaltem Wasser abschrecken und

zugedeckt 10 Minuten, ohne Wärme-
zufuhr, ziehen lassen.

@ ln Bouillon servieren.

Schinkenschöberl (Schinkenbiskuit)

Materialanforderung für 10 Portionen

5 Stck. Eigelb
5 Stck. Eiweiß

100 g Mehl
60 g Gekochter Schinken

Gewürze: Salz, Muskat

Arbeitsweise

O Eigelb mit Salz und Muskat schaumig
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(r,) Pergamentpapier abziehen, nach dem Erkalten in Rauten oderWürfel schneiden. Hell gebackene, Profiteroler

Zutaten bereitstel len.
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Grießnockerl in Bouillon anrichten.

Zutaten für Suppenbiskuit bereitstellen.
schlagen.
Eiweiß zu Schnee schlagen.
Gesiebtes Mehl und Eiweiß abwechselnd unter die Eigelbmasse heben.
Fei n gesch n ittene Sch i n kenwü rfel u nterzieh en.
Sofort auf gefettetes Pergamentpapier streichen und bei 200 'C ca. 10 Minuten gold-
braun backen.

Materialanforderung für 10 Portionen

0,1251 Wasser
30 g Butter
75 g Mehl

2 Stck. Eier

Gewürze: Salz
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Arbeitsweise
, t Wasser, Butter und Salz aufkochen.

Gesiebtes Mehl im Sturz in die Flüssig-
keit geben.
Mit einem Holzspachtel abbrennen, bis
sich die Masse vom Geschirr löst.
ln kaltes Geschirr umfüllen.

, Eier einzeln unterarbeiten.
, Brandteig in Erbsenform auf ein feuch-

tes Blech spritzen.
Bei 220 oC ca. 10 Minuten goldbraun
lracken.

Profiteroles ( Brandteigkrapfen)

3.2 Su.ppe

Brandteig m it Spritzbeutel/Lochttil lr
Backtrennpapier dressieren.
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