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Landfrauenkiiche | Nuss-Nocken auf Rieslingschaum

Zutaten fiir 4 Personen
Fiir die Nocken:

e 4 Eier
4 EL gemahlene Walnusse

160 g Puderzucker
140 g Mehl
Ol zum Ausbacken

Fur den Rieslingschaum:

e 1/4 Liter Riesling

e 2 Eigelb

e 1Ei

e 100 g Puderzucker

Zubereitung:

Far die Nocken die Eier trennen. Eiweil3e mit der Halfte des Puderzuckers zu steifem Schnee schlagen.
Eigelbe mit restlichem Puderzucker in einer Schissel schaumig ruhren. Walntsse und Mehl vorsichtig
unter die Eigelbmasse rihren. Dann den Eischnee unterheben.

Ol in einem groRen Topf erhitzen. Es ist heilk genug, wenn sich an einem hineingehaltenen Holzloffelstiel
Blasen bilden. Aus der Nussmasse mit einem Essléffel Nocken abstechen und im heien Ol
portionsweise goldbraun ausbacken. Mit dem Schaumléffel herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

FiUr den Rieslingschaum Wein, Eigelbe, Ei und Puderzucker in einer Metallschissel mit dem
Schneebesen verrihren. Die Eiercreme im heilten Wasserbad aufschlagen, bis sie schaumig ist. Dabei
héchstens auf 68 °C erhitzen.

Nuss-Nocken auf 4 Tellern anrichten und den Rieslingschaum darum herumtraufeln.

Rezept: Simone Stahl

Quelle: Landfrauenkiiche 2011
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