Topfen-Nocker| mit Gewiirztraminer-Sabayon

Fiir zwei Personen
1 unbehandelte Orange 50 g Weiflbrotwiirfel, ohne Rinde 75 g Semmelbrosel

250 g Quark 15 g Mehl 3 Eier

60 g Butter 20 g fliissige Butter 1 Zweig Minze
80 ml Gewiirztraminer 60 g Zucker 1 Prise Salz

1 TL Zimt 1 EL Vanillezucker Puderzucker

Wasser in einem Topf erhitzen. Den Quark mit einem Ei, 25 Gramm Zucker, der fliissigen
Butter, den Weilbrotwiirfeln und dem Mehl zu einem Teig kneten. Anschlieend mit Salz, einer
Prise Zimt und dem Vanillezucker abschmecken und den Teig etwa 25 Minuten ruhen lassen.
Anschliefend mit Hilfe eines Eisportionierers Béllchen abstechen, in den Hénden rund rollen
und in leicht siedendem Wasser etwa acht Minuten garen. Fiir die Schmelze die Butter in einer
Pfanne schmelzen, einen Essloffel Zucker, die Semmelbrésel und den iibrigen Zimt zugeben und
unter Rithren goldgelb anrdsten. Fiir die Sabayon die iibrigen Eier trennen und die Eigelbe
mit dem restlichen Zucker in eine grofle Schlagschiissel geben. Die Orangenschale abreiben. Den
Wein sowie die Orangenschale zugeben und alles gut verriihren. Anschlieflend {iber einem heiflen
Wasserbad dickschaumig aufschlagen und weifl werden lassen. Abschliefend vom Wasserbad
nehmen und noch eine weitere Minute weiterschlagen, damit das Eigelb nicht gerinnt. Die fertigen
Nockerl aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen und in der Schmelze wenden. Die Nockerl
auf Tellern anrichten und mit Puderzucker, der Sabayon sowie mit der Minze garnieren.
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