
G rießnockerlsu ppe 

¼ ltr. Milch 

70 g Dinkelgrieß 

lEi, Muskatnuss 

11/2 ltr. Brühe 

Kartoffel- Sellerie-Püree 

200 g Sellerie 

400 g Kartoffeln (mehlig} 

Salz, Muskat 

Kartoffel- Kraut-Pflanzerl 

2 mittlere Kartoffeln 

100 g Sauerkraut 

1 Karotte 

2 EL Mehl 

1 Ei 

Salz, Pfeffer, Kümmel 

Bratfett 

Die Milch zum Kochen bringen, dann den 

Grieß einrühren, bis die Masse ein dicker 

Brei ist. 

Etwas abkühlen lassen. Das Ei unter die 

Masse ziehen. Mit zwei Löffel Nocken 

formen und in der heißen Brühe ziehen 

lassen. 

Kartoffeln schälen und in Würfel schneiden 

Sellerieschälen und in Würfel schneiden. 

Zusammen weichkochen, dann durch die 

Kartoffelpresse drücken oder stampfen. 

Mit Kochwasser verrühren, salzen und mit 

Muskat verfeinern. Nicht pürieren!!! 

Kartoffeln schälen und mit der Karotte grob 

raspeln, evtl etwas ausdrücken. 

Sauerkraut klein schneiden. 

Mit Mehl, Ei, Salz, Pfeffer, Kümmel 

vermengen. 

Mitfeuchten änden Pflanzer! formen und in 

heißem Bratfett ausbacken. 








