
     Kartoffelnocken mit Bergkäse und Schnittlauch  
 

Für 4 Personen 
 
Für die Kartoffelnocken: 
600 g mehlige Kartoffeln 
100 g Mehl 
3 Eidotter 
30 g Butter 
Salz, Muskatnuss 
Zitronenschale 
 
Für die Sauce: 
125 g Sahne 
50 g Völser Bergkäse 
1 EL Schnittlauch 
 
Die Kartoffeln schälen und in Salzwasser kochen, abseihen. Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse 
drücken und auskühlen lassen. Mehl, Eidotter und Butterflocken dazugeben, salzen und Muskat und 
Zitronenschale darüberreiben, zu einem Teig kneten. Den Teig zu fingerdicken Nudeln ausrollen und 
haselnussgroße Kartoffelnocken abschneiden. 
In einer Stahlpfanne die Sahne zum Kochen bringen und den in Würfel geschnittenen Bergkäse und den 
Schnittlauch dazugeben. 
Die Nocken im Salzwasser kochen, bis sie oben schwimmen, abseihen und in der Käse-Sahne-Sauce 
schwenken.  Nach Geschmack Muskatnuss darüberreiben. 
 
Diese Nocken kann man auch vorkochen und in kochendem Salzwasser aufwärmen. 
 
 

 


