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Gemischte Pilze mit Bärlauchnockerl 
2-3 Personen 

Menge Zutaten 
160 g Weizenmehl glatt 
100 g Dinkelvollkornmehl 
2 Stk 

150 ml 
50 ml 

1 TL 
22 g 

Eier(M) 
Milch 
Mineralwasser 
Pilzsalz von GutBehütet 
Bärlauch frisch 
 

200 g Bio-Pilze bunt von GutBehütet 
2 EL  Olivenöl 

3 Prisen Kräutersalz (grob) 
  

 

Mehl mit Salz vermischen, Eier, Milch und Mineralwasser dazugeben, und mit einem Kochlöffel 

verrühren. Bärlauch fein hacken oder mit wenig Öl mixen. Bärlauch zum Teig geben und unterrühren. 

Wasser zum Kochen bringen, salzen, Hitze reduzieren und den Teig durch ein Spätzlesieb streichen. 

Nockerl einmal aufwallen lassen (Bei Bedarf umrühren). Durch ein Sieb abgießen und mit kaltem 

Wasser abschrecken. Abtropfen lassen. 

Pilze beim Ende der Lamellen vom Strunk trennen, und in gleichmäßige Stücke teilen. In einer Pfanne 

Öl erhitzen, die Pilze darin bei mäßiger Hitze braten. Nach einigen Minuten salzen. 

Nockerl in die Pilzpfanne mischen und miterhitzen, oder getrennt in wenig Butter erwärmen. Wer 

mag, kann auch geriebenen Käse daruntermischen. 

Mit frischem Bärlauch bestreut servieren. 

 

 

 

https://www.facebook.com/PilzmanufakturGutBehuetet/photos/pcb.249759603320148/249757206653721/?__cft__%5b0%5d=AZUa95C4-Lhya26pHfwQzAfn0PUgHH_ORjoqmJnwfTkHFBU1U1YoyMIdXE6zZljL1wzJr8BynYpw5r1l3piOQCXK-z6XyfP3c6vgL6iiNrQ17wTtYH2m7ZtZXOTzyETrjFRSMOeJo_hmiRYJg0xUTLH2&__tn__=*bH-R
https://www.facebook.com/PilzmanufakturGutBehuetet/photos/pcb.249759603320148/249757206653721/?__cft__%5b0%5d=AZUa95C4-Lhya26pHfwQzAfn0PUgHH_ORjoqmJnwfTkHFBU1U1YoyMIdXE6zZljL1wzJr8BynYpw5r1l3piOQCXK-z6XyfP3c6vgL6iiNrQ17wTtYH2m7ZtZXOTzyETrjFRSMOeJo_hmiRYJg0xUTLH2&__tn__=*bH-R

