Gemischte Pilze mit Barlauchnockerl

2-3 Personen

160 g Weizenmehl glatt
100 g Dinkelvollkornmehl
2 Stk Eier(M)
150 ml  Milch
50 ml Mineralwasser
1TL Pilzsalz von GutBehitet
22 g Baérlauch frisch

200 g Bio-Pilze bunt von GutBehutet
2 EL Olivendl
3 Prisen Krautersalz (grob)

Mehl mit Salz vermischen, Eier, Milch und Mineralwasser dazugeben, und mit einem Kochl6ffel
verrithren. Barlauch fein hacken oder mit wenig Ol mixen. Barlauch zum Teig geben und unterriihren.

Wasser zum Kochen bringen, salzen, Hitze reduzieren und den Teig durch ein Spatzlesieb streichen.
Nockerl einmal aufwallen lassen (Bei Bedarf umriihren). Durch ein Sieb abgieRen und mit kaltem
Wasser abschrecken. Abtropfen lassen.

Pilze beim Ende der Lamellen vom Strunk trennen, und in gleichmaRige Stiicke teilen. In einer Pfanne
Ol erhitzen, die Pilze darin bei maRiger Hitze braten. Nach einigen Minuten salzen.

Nockerl in die Pilzpfanne mischen und miterhitzen, oder getrennt in wenig Butter erwarmen. Wer
mag, kann auch geriebenen Kase daruntermischen.

Mit frischem Béarlauch bestreut servieren.
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Pilzmanufaktur im Vulkanland
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