Mozartknodel mit Pistazien-Creme, Pistazienkrokant

Fiir zwei Personen
Fiir die Mozartknoédel:

2 Mozartkugeln 1 Ei 50 g Butter

250 g Magerquark 100 g Mehl 50 g Hartweizengrief3
100 g Pankobrosel 1 Prise Salz Salz

Fiir das Pistazienkrokant:

60 g Pistazienkerne 30 g Zucker

Fiir die Pistaziencreme:

100 g Pistazienmark 100 g Sahne 50 ml Milch

12 g Zucker

Fiir die Himbeeren:

250 g frische Himbeeren 1 Zitrone, Abrieb, Saft 150 g dunkle Kuvertiire
2 g Agar Agar 1 Schuss Himbeergeist 20 g Zucker

Fiir die Garnitur:

2 EL Puderzucker

Fiir die Mozartknodel:

Die Butter und Ei schaumig rithren. Quark, Mehl, Griefl und Salz hinzufiigen und zu einem Teig
kneten. Teig im Kiihlschrank ruhen lassen.

Teig zu Knddel formen, mit je einer Mozartkugel fiillen und in Salzwasser 10-12 Minuten unter
dem Siedepunkt gar ziehen lassen. In einer beschichteten Pfanne Pankobrosel in Butter unter
stdndigem Riihren anrdsten und die abgetropften Knodel in den gerdsteten Broseln wiilzen.
Fiir das Pistazienkrokant:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und ganze Pistazien hinzugeben. Auskiihlen lassen
und im Anschuss Pistazien klein hacken.

Fiir die Pistaziencreme:

Pistazienmark, Sahne, Milch und Zucker vermengen und in die Espumaflasche fiillen. Zwei Kap-
seln eindrehen, schiitteln und weiterverwenden.

Fiir die Himbeeren:

Acht schéne Himbeeren beiseitelegen. Schale der Zitrone reiben, anschliefend Zitrone halbieren
und auspressen. Die restlichen Himbeeren (ca. 150 g) mit Stabmixer piirieren, etwas Zitronen-
saft, Zitronenabrieb, Himbeergeist und Agar Agar hinzufiigen. Alles aufkochen lassen, schnell
durch Sieb streichen und auf Teller abkiihlen lassen. Die abgekiihlte Masse nochmals mit Stab-
mixer piirieren.

Kuvertiire schmelzen, auf Teller streichen, die acht Himbeeren daraufstellen und in den Tiefkiih-
ler stellen. Schliellich die Himbeeren mit dem Gel befiillen.

Fiir die Garnitur:

Knodel mit Puderzucker bestduben.

Knodel auf Tellern anrichten, Krokant dariiber streuen und mit Pistaziencreme und Himbeeren
servieren.
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