Siidtiroler Kdse-Nocken mit Blattsalat und Kresse

Fiir zwei Personen
Fir die Nocken:

150 g Knoédelbrot 1 Porree (ca.40 g) 1 EL Butter

2 EL Mehl 40 g Graukése 40 g Gorgonzola

30 g Quark (hoher Fettanteil) 2 Eier 350 ml Milch

% Bund Schnittlauch % Bund glatte Petersilie Salz

Fir den Blattsalat:

1 Salatmix 1 Késtchen Kresse 6 Kirschtomaten

1 EL Honig 1 TL Senf weiler Balsamicoessig
200 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Essbare Bliiten 50 g Parmesan 3 EL Butter

Fiir die Nocken:

Den Porree kleinschneiden und in Butter diinsten. Mit dem Knodelbrot vermischen. Mehl, Kése
und Quark untermengen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Milch, Eier, Petersilie und
Schnittlauch separat verrithren, der Masse beigeben und gut vermengen.

Die Masse etwa 15 Minuten ziehen lassen und anschlieSend die Nocken formen.

Finen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Nocken darin halb zugedeckt 10 Minuten ziehen lassen.
Fir den Blattsalat:

Salate und Kresse waschen und trocken schleudern. Tomaten waschen, trockentupfen und in
Viertel schneiden. Honig, Senf, Balsamicoessig, Olivendl, Salz und Pfeffer zu einer Marinade
verrithren und den Salat damit abschmecken. Tomaten dariiber verteilen.

Fiir die Garnitur:

Butter in einer Pfanne schmelzen und Parmesan reiben. Den Salat auf einem Teller anrichten,
Nocken mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen auf den Teller geben und mit dem
geriebenen Parmesan und geschmolzener Butter verfeinern und mit essbaren Bliiten garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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