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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Topfennockerl

250 g Topfen

80 g St�ubzucker

5 Stk. Bl�tter Gel�tine

200 g S�uerr�hm

400 g Schl�gobers

1 Pkg  V�nillezucker Bourbon

Für d�s Kirschkompott

300 g Kirschen

100 ml W�sser

2 EL Zucker

1 EL Speisest�rke

1 TL  Grüne Minze gerebelt

1 TL  Thymi�n gerebelt

K�lte Topfennockerl mit

Kirschkompott

60—75 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird die Gel�tine in etw�s W�sser eingeweicht. D�nn den

Schl�gobers steif schl�gen und �nschließend Topfen, V�nillezucker,

S�uerr�hm und St�ubzucker unterrühren.

2 Nun k�nn die eingeweichte Gel�tine �usgedrückt und in einem Topf

erw�rmt werden. Sob�ld sie flüssig ist, k�nn die Gel�tine zur restlichen

Creme untergerührt werden. Anschließend über N�cht im Kühlschr�nk fest

werden l�ssen.

3 Für d�s Kompott die Kirschen vor�b gründlich w�schen. D�nn werden die

Kirschen h�lbiert und entsteint.

4 W�sser und Zucker in einen Topf geben. Kirschen hinzugeben, mit grüner

Minze und Thymi�n verfeinern, einm�l �ufkochen und bei geringer Hitze für

etw� 3 Minuten köcheln l�ssen.

5 Im n�chsten Schritt die Speisest�rke mit etw�s W�sser �nrühren um d�s

Kompott zur gewünschten Konsistenz zu binden. Den Topf vom Herd

nehmen und d�s Kompott �bkühlen l�ssen.

6 W�hrend d�s Kompott �uskühlt, können die Nockerl �us der M�sse geformt

werden. D�s gelingt �m besten mit zwei kleinen Lö�eln.

7 Die Nockerl direkt �nrichten und mit dem Kompott servieren. Mit ein p��r

frischen Kirschen g�rnieren.

TIPP :  L�uw�rme Butterbrösel m�chen d�s Nockerlglück perfekt.


