Gasthof Kreuy Frastans

Zutaten fir 4 Personen
Barlauchnockerln:

500 gr. Magertopfen
100 gr. Mehl doppelgriffig
80 gr. flissige Butter
100 gr. Bérlauch gehackt
4 Eidotter
Prise Salz

Tomatenragout:

500 gr. geschalte Tomatenwdrfel
200 gr. Rote Zwiebeln gehackt
100 gr. Butter

Frische Krauter

(z.b. Majoran Thymian

Origano Petersil )

Salz und Pfeffer

Butterbrosel

(Statt Butterbrosel
schmecken auch gerostete
Kirbiskerne sehr gut.)

Barlauchnockerln auf
Tomatenragout

Magertopfen, Mehl, Eidotter, fllissige Butter Salz und ca. 80
gr. Bérlauch glatt verruhren. (Restlichen Barlauch zum
anrichten verwenden)

Mit 2 Suppenloffeln Nockerln formen, ins ganz leicht wallende
jedoch nicht kochende gesalzene Wasser einlegen und 15 - 20
Min. zeihen lassen.

Zwiebeln mit Butter glasig anschwitzen, Tomatenwiirfel
dazugeben, mit Krautern, Salz und Pfeffer wiirzen und gut
durchkochen lassen.

Tomatenragout auf Teller anrichten,
Nockerln obenauf legen mit Butterbrosel tiberziehen und mit
restlichem Barlauch bestreuen.



