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Zusatzgericht von Alexander Kumptner

Fiir die Quark-GrieR-Nocken:
200 g Quark, 20 % Fett

3 EL Griel3

4 EL Zucker

2 TL neutrales Ol

Fiir die Butterbrosel:
200 g Semmelbrdsel
100 g Butter

2 EL Zimt

2 EL Zucker

Fiir die Zabaione:
2 Eier

100 ml Weillwein
2 EL Zucker

Fiir die Garnitur:
20 Himbeeren
Puderzucker, zum Bestauben

kuechenschlacht.zdf.de

Quark-GrieB-Nocken mit Butterbrosel und Beeren

Zutaten fiir zwei Personen

Quark und Grie miteinander vermischen und glattriihren. Ol und 2 EL
Zucker unterruhren und die Masse in den Kihlschrank geben und quellen
lassen.

Mit Hilfe von zwei Essl6ffeln aus der Masse Nocken formen.

Wasser mit dem restlichen Zucker in einem Topf zum Kochen bringen
und die Nocken im Wasser garen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und einmal kraftig aufschaumen lassen.
Brdsel zugeben und unter standigem Ruhren résten. Kurz bevor die
Brésel goldbraun werden Zimt hinzugeben. Pfanne von der Hitze nehmen
und Zucker einrieseln lassen. Die fertigen Nocken darin walzen.Alternativ
kann man auch Puderzucker verwenden.

Wein in eine Schale Uber heilem Wasserdampf flllen. Eier und Zucker
dazugeben und schaumig aufschlagen.

Alternativ kann man auch eine Vanillesauce zu den Nocken serviert
werden.

Himbeeren verlesen.

Butterbrdsel auf Teller anrichten. Nocken darauf geben und mit Beeren
und Puderzucker garniert servieren. Zabaione separat dazu anrichten.



