Topfen-Nocken mit gebratenem Radicchio

Fiir 4 Personen:
Fiir die Topfennocken:

350 g Topfen 20 g Parmesan 4 Eigelb

80 g Mehl Salz Pfeffer

2 EL Butter Muskat, frisch gerieben

Fiir den Radicchio:

2 EL Rosinen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
2 EL Pinienkerne 2 Radicchio 2 EL Olivenol

1 TL brauner Zucker 1 Msp. Jaipur-Curry 1 Orange

Salz

auflerdem:

Parmesankise

Der Topfen muss sehr gut, moglichst iiber Nacht, abtropfen! Topfen in einem mit Kiichenleinen
ausgelegtem Sieb sehr gut (ggf. iber Nacht) abtropfen lassen. Parmesan fein reiben.

Fiir den Radicchio die Rosinen in etwas lauwarmen Wasser einweichen.

Schalotten schélen und fein schneiden. Knoblauch schéilen und andriicken.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Radicchioblétter 16sen, waschen, abtropfen lassen und grob schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotten und die Knoblauchzehe darin andiinsten. Radic-
chioblédtter zugeben und kurz anbraten. Eingeweichte Rosinen abschiitten und mit Pinienkernen
zugeben. Mit braunem Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen, Curry ebenfalls un-
termischen.

Von der Orange den Saft auspressen, zum Radicchio geben und etwas einkochen lassen. Den
gebratenen Salat mit Salz abschmecken.

Topfen eventuell im Kiichenleinen zusétzlich ausdriicken. Topfen, Eigelb, Parmesan, Salz und
Pfeffer griindlich verrithren. Dann Mehl zugeben, einarbeiten und gut durchkneten. Die Masse
in einen Spritzbeutel ohne Tiille fiillen.

Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen.

Die Topfenmasse in Nockenform ins kochende Wasser pressen. Ca. 4 Minuten kochen lassen, bis
die Nocken an die Oberfliche steigen.

Topfennocken mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Topfennocken einschwenken und mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat wiirzen.

Radicchio auf Teller verteilen. Topfennocken darauf anrichten. Parmesan dariiber hobeln und
servieren.
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