Topfen-Nockerl in Butter-Brasel mit Zwetschgen-Raster

Fiir zwei Personen

Fiir die Topfennockerl:

30 g Butter 30 g Puderzucker 1 Vanilleschote
500 g Quark 120 g Mehl 2 Eier

1 Prise Salz

Fiir die Butterbrosel:

250 g Butter 500 g Semmelbrosel 150 g Kristallzucker
Fiir den Zwetschgenroster:

1 kg Zwetschgen 250 g Puderzucker 1 Zimtstange

1 Msp. gem. Muskatbliite ! Zitrone (Schale) 1 Orange (Schale)
Fiir die Garnitur:

1 EL Puderzucker 6 Minzblétter

Fiir die Topfennockerl:

Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig rithren. Ein Ei trennen und das Eigelb und ein
ganzes Ei dazugeben und weiter schaumig riithren.

Vanilleschote aufschneiden, Mark auskratzen und dazugeben. Quark darunterheben. Mit dem
Mehl und einer Prise Salz den Nockerlteig rithren. Mit zwei Essloffeln Nockerl ausstechen und
in leicht gesalzenem Wasser fiir ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Fir die Butterbrosel:

Butter vorsichtig in einer Pfanne zergehen lassen und die Brosel dazugeben. Durchrosten und
nach und nach den Zucker daruntermischen.

Fiir den Zwetschgenrdoster:

Zwetschgen waschen, trockentupfen, halbieren und entsteinen. Mit dem Zucker, der Muskatbliite
und der Zimtstange und etwas Wasser kocheln lassen. Zitrone und Orange waschen und trocken-
tupfen. Schale der Zitrone und Orange abreiben. Nach ca. 20 Minuten die abgeriebenen Schalen
dazugeben und weiter kécheln lassen.

Fiir die Garnitur:

Nockerl mit Puderzucker bestreuen und die Minzblétter entsprechend drapieren. Nockerl in den
Butterbrosel wilzen. Brosel auf den Teller geben und die Nockerl daraufsetzen. Den Zwetsch-
genroster entsprechend entlang der Nockerl dazugeben. Puderzucker driiber streuen und mit
Minzbléttern garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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