Kochen

Martin Gehrlein Mittwoch, 14.06.2016
Leipziger Allerlei mit Grie3nocken Rezept fur 4 Personen
Zutaten

Fir das Gemuse

300 g frische Pfifferlinge

400 g Spargel

250 g kleine Méhren (mit Grin)
1 kleiner Blumenkohl (ca. 400 g)
100 g Zuckerschoten

Salz, Zucker

70 g Butter

75 ml Weil3wein

2 EL Mehl

weilier Pfeffer

1 Bund frischer Kerbel

Fir die Griel3Bnhocken
400 ml Milch

100 g Butter

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

180 g Hartweizengriel3

1 Ei + 1 Eigelb (GroRRe M)

Zubereitung

1. Pfifferlinge putzen. Spargel und Mohren schélen. Vom Spargel die holzigen Enden
abschneiden. Spargel in ca. 5 cm lange Stlicke schneiden. Blumenkohl putzen und in
Roéschen teilen. Zuckerschoten putzen und schrég halbieren.

2. Spargelschalen in einem Topf mit ca. 200 ml Wasser, 1 Prise Salz und 1/2 TL Zucker ca.
10 Minuten kochen. Sud abgief3en und auffangen.

3. In einem Topf 50 g Butter leicht braun erhitzen (Nussbutter).
4. 30 g Butter erhitzen. Pfifferlinge darin rundum anbraten.

5. Spargelsud mit Nussbutter und Wein aufkochen. Spargel, M6hren und Blumenkohl darin
ca. 12 Minuten garen. Zuckerschoten etwa 3 Minuten vor Garzeitende zufligen und mitgaren.

6. Gemiise aus dem Sud heben. Ubrige Butter und Mehl verkneten. Mehlbutter in den Sud
rihren und aufkochen lassen. Sahne unterriihren, mit Salz und Pfeffer wirzen.

7. Gemise und Pfifferlinge zugeben und ca. 2 Minuten erhitzen.

8. Fur die GrielRkl6Rchen Milch und Butter aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wuirzen.
Griel3 in die kochende Milch riihren. So lange rihren, bis ein fester GrieR3brei entsteht.

9. Topf vom Herd ziehen. Ei und Eigelb unterrihren. Masse etwas abkihlen lassen.

10. Aus der Masse mit 2 Essloffeln ca. 16 Nocken formen.
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11. Kl63chen in siedendem Salzwasser ca. 10 Minuten gar ziehen
lassen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

12. Kerbel abbrausen, trocken schitteln und die Blattchen abzupfen. Blattchen unter das
Gemiuse heben.

Mit den Griel3kl63chen anrichten.



