ZUBEREITUNG T M EIERSCHWAMMERL-ROSTBRATEN

Fiur olie Elerschwammerl-Sauce den weiben Zwiebel in Rathaushellét 3 4 mit Butternockerl
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Flelsch am Teller anvichten, Elerschwammerl Sauce
dariiber giehen und mit Butternockerl servieren!

BUTTERNOCKERL

4009 Mehl glatt, 1 €L, 300ml Mileh, 2 EL Butter, Salz,
Muskatnuss

Menl mit 1 EL Butter, El, Mileh, Salz wund geriebener Muskat-
nuss zu elnem glatten Telg abgschlagen. Reichlich Salzwasser
kochen.

Telg durch ein Spitzelsieb ins kRochende wasser streichen,
duwrchrithren unol ca 1,5 Minuten Rochen. Nockerln abseihen
wnd gut abtropfen lassen.
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4 Stitck Rostbraten oder Belried d ca. 1609, 1 BL Butterschmalz, 1 TL Rapsil,
1500 Zwiebel kRlein witrfelig geschnitten, 200 Butter, 2009 Elerschwammerl, 109
gehackte Petersilie, 200 Schlagobers, 0,51 brawner Fond oder Suppe, Salz § Pfeffer

(TTpp: wer méchte kauft Rostbraten bm Ganzen und schneloet die Steaks selbst
in die gewinschte Dicke)

ein krifriger wWeibwein oder
sanfter Roter, gerne auch ein
Glos Bler



