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Lamm/achse mit Knidelnocken

Zutgten.:

2 Lammlachse
200g Spargel
200g Krautersaitlinge
250g KloRteig
Zwiebel, Knoblauch
1-2 Eier
Butter
Krauter der Saison
Creme Fraiche
Béarlauch
Chiliflocken
BratensofSe (wenn vorhanden)

Zuéereiéwg:

Trennen Sie ein Ei, heben Sie das Eigelb auf und schlagen Sie das Eiweild schaumig.

Schalen Sie die Spargel und schneiden Sie sie in kleine Stiicke. Wiirzen Sie die Lammlachse mit Salz
und Pfeffer und braten Sie sie in einer Pfanne scharf an.

Hacken Sie Krauter klein, Rainer hat Barlauch verwendet. Mischen Sie die Krduter mit dem KloR-
teig. Geben Sie das Eigelb hinzu und heben Sie das geschlagene Eiweils unter. Wiirzen Sie noch mit
Salz und Pfeffer.

Geben Sie die Krautersaitlinge und Spargel in die Pfanne zu den Lammlachsen. Braten Sie alles ge-
meinsam in der Pfanne weiter an. Hacken Sie Zwiebel und Knoblauch klein und geben es ebenfalls
in die Pfanne dazu.

Formen Sie aus dem KloRteig Knédelnocken und braten Sie sie in einer Pfanne mit Ol an.

Geben Sie die Creme Fraiche oder die BratensolSe oder Beides in die Pfanne zu den Lammlachsen,
Pilzen und Spargeln. Mischen Sie alles nochmal gut durch und lassen es aufkochen.

Wenn die Knddelnocken goldbraun sind und die Lammlachse die gewlinschte Garstufe erreicht
haben kdnnen Sie servieren.

Fertig! Guten Appetit und viel Spald beim Nachkochen.



