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Kalte Quarknockerl| mit
Kirschkompott

@ 60-75Min @ Q@

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird die Gelatine in etwas Wasser eingeweicht. Dann die
Zutaten 4 Portionen Schlagsahne steif schlagen und anschlieBend Quark, Vanillezucker, saure
¢ = Kotanyi Produkte Sahne und Puderzucker unterrihren.

2 Nun kann die eingeweichte Gelatine ausgedriickt und in einem Topf

Fur die Quarknockerl . o . . .
erwdrmt werden. Sobald sie flssig ist, kann die Gelatine zur restlichen

250¢g Quark Creme untergertihrt werden. AnschlieBend tber Nacht im KiihIlschrank fest
80¢g Puderzucker werden lassen.
5 Stk. Blatter Gelatine 3 Fir das Kompott die Kirschen vorab griindlich waschen. Dann werden die
200 g Saure Sahne Kirschen halbiert und entsteint.
400 g Schlagsahne 4 Wasser und Zucker in einen Topf geben. Kirschen hinzugeben, mit griiner
1 Pkg ¢ Vanilezucker Bourbon Minze und Thymian verfeinern, einmal aufkochen und bei geringer Hitze fir
etwa 3 Minuten kdcheln lassen.
Fir das Kirschkompott 5 Im n&chsten Schritt die Speisestédrke mit etwas Wasser anriihren, um das
3009 Kirschen Kompott zur gewtinschten Konsistenz zu binden. Den Topf vom Herd
nehmen und das Kompott abkiihlen lassen.
100 ml Wasser
S EL - 6 Wiahrend das Kompott auskihlt, kénnen die Nockerl aus der Masse geformt
ucker
werden. Das gelingt am besten mit zwei kleinen L6ffeln.
1EL Speisestérke
7 Die Nockerl direkt anrichten und mit dem Kompott servieren. Mit ein paar
17L ¢ Griine Minze gerebelt . X .
frischen Kirschen garnieren.
1TL ¢ Thymian gerebelt

TIPP: Lauwarme Butterbrdsel machen das Nockerlgltick perfekt.




