Uberbackene Speck-Nockerl mit wiirziger Kase Béchamel

2Zubereitung:

1.

Spatzle zubereiten

Alle 2utaten mittels Kochloffel zu einem glatten Teig verriihren. Reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen. Teig mittels Nockerlsieb und Teigkarte in das Wasser einkochen, stets mit Kochloffel um-
rithren, damit keine Klumpen entstehen. Nockerln aufkochen, abseihen und hei3 abschwemmen.

2.

Speck in Streifen schneiden und in etwas Scheinschmalz anbraten, wiirfelig geschnittenen 2wiebel
und fein gehackten Knoblauch dazugeben und noch etwas durchrosten lassen, anschlieBend zur
Seite stellen.

3.

Béchamel

Butter in einem Topf erhitzen, Mehl einstreuen und anschwitzen, mit Milch und Schlagobers abls-
schen und unter standigem Riihren zum Kochen bringen. 2 — 3 min. leicht kécheln lassen. Geriebe-
nen Kase, portionsweise zufiigen und schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie wiirzen.

Nockerl, gerésteten Speck-Z2wiebel und Béchamel vermischen, nochmals abschmecken.
Auflaufform mit Butter bestreichen, Nockerlmasse einfiillen und mit restlichem Kase bestreuen.

Bei 190 C ca. 15-20 min. backen.

Gutes Gelingen wiinscht euch Daniela Scharnreithner!



