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S C H I N K E N - R A H M - ,  S P I N AT -  U N D  E I E R N O C K E R L  O D E R 
K Ä S E S PÄT Z L E :  M I T  D I E S E M  R E Z E P T  G E L I N G E N  S I E  A L L E .

Nockerln. 
Das Grundrezept.

S O  G E H T � S 

1_ Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen 
bringen. 

2_ Alle Zutaten für die Nockerln zu einem 
glatten, etwas zähen Teig verrühren und 
ca. 5 min rasten lassen. Danach den Teig noch
mals kurz durchrühren. 

3_ Den Teig durch ein Spätzlesieb portions
weise ins Wasser streichen. Einmal auf kochen 
lassen und abseihen. Das Ganze wiederholen, 
bis der gesamte Teig auf ge       braucht ist. 

4_ Zwiebel und Schinken klein schneiden 
und in einer großen Pfanne mit etwas Öl oder 
Butter anrösten. 

5_ Die Nockerln, den geriebenen Käse und das 
Schlagobers dazugeben. Gut durchmischen, bis 
der Käse geschmolzen ist. 

6_ Mit frischen Kräutern und Pfeffer würzen. 
Servieren. 

M E H L Z E I T  U N D 
G U T E N  A P P E T I T  W Ü N S C H T

die Dirneder Mühle

I H R  B R A U C H T  
F Ü R  D E N  N O C K E R L T E I G

500 g Weizenmehl griffig 
220 ml lauwarmes Wasser 
5 Eier 
1 TL Salz 
1 Prise Muskatnuss 

F Ü R  S C H I N K E N - 
K Ä S E - N O C K E R L  

200 g frisch geriebenen, 
würzigen Käse
200 g Schinken 
4 EL Schlagobers 
1 große Zwiebel 
2-3 EL neutrales Öl oder 
Butter 
frische Kräuter, Salz und 
Pfeffer

 

C A .  3 0  –  4 5  M I N  
Z U B E R E I T U N G S Z E I T  

T I P P

200 g junge, fein pürierte Brennnesseln sorgen 
für eine gesunde Extraportion Eisen im Teig, 
dessen Wasseranteil dafür ein wenig reduziert 
wird. Gewürfelter Speck ist eine würzige Alter
native zum Schinken.

F Ü R  4
P E R S O N E N


