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FLAUMIGE TOPFENNOCKERLN
MIT MARILLENRAGOUT

Fiir ca.12 Nockerln:

Topfennockerl Marillenragout
o 250 g Speisetopfen o 6 Marillen, reife
o 60 g Staubzucker o 1-2EL Zucker
o 1 Vanilleschote, ausgekratzt o Schuss Rurp
o Spritzer Zitronensaft © :13(23_”':/" Marillensaft
. : o aizena
° 1-2Blatter Gelatine o Schuss Zitronensaft
o Schuss Rum Optional:
o 250 g Schlagobers o 1 Handvoll Haferflocken-Kekse

Zubereitung:

Topfen mit Staubzucker, Vanille und einen Spritzer Zitronensaft verriihren.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, gut ausdricken und in einem kleinen Topf mit
einem Schuss Rum auf kleiner Flamme auflésen. Schlagobers steif schlagen.

Einen Teil von der Topfenmasse in die aufgeldste Gelatine geben, verriihren und dann die
Gelatinemasse zur restlichen Topfenmasse unterruhren-dieser Vorgang reduziert die
Gefahr von Gelatine Klumpen!

1/3 Schlagobers vorsichtig mit einer Gummispachtel unterheben, dann das restliche zligig
untermengen. In eine Schissel fiillen und fir 1 - 2 Stunden kahl stellen.

Fir das Ragout die Marillen halbieren, entkernen und in Stiicke schneiden. Zucker
karamellisieren, mit Rum abléschen und mit Marillensaft aufgieRen.

Aufkochen lassen, einen Schuss Zitronensaft mit Maisstarke verrihren und unterriihren.
Einige Minuten kocheln lassen, die gewdurfelten Marillen beimengen, einmal aufkochen
lassen und beiseitestellen.

Einen Loffel in heiRes Wasser tauchen und damit Nockerln aus der Topfenmasse formen.
Mit Marillenragout und nach Geschmack mit zerbroselten Keksen geniel3en.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Dauer: ca. 30 Minuten plus 1-2 Stunden Kiihlschrank
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