Gasthof Kreny Frastany

Zutaten fir 4 Personen:

Topfenteig:

30 gr. Butter

40 gr. Staubzucker

350 gr. Topfen

100 gr. Semmelbrosel

1 Ei

2 Eidotter

geriebene Zitronenschale
(unbehandelt)

Rum, Prise Salz

Marillen, Zwetschken,
Erdbeeren
Nougat- Nussmasse

Butterbrosel:

100 gr. Butter

100 gr. Semmelbrosel
50 gr. Zucker

Vanillezucker, Zimt

Nougat-Nussmasse:

0,1 lit. Milch

30 gr. Zucker

50 gr. Honig

125 gr. Nusse (Haselnisse,
Walniisse, Mandeln oder
gemischt) gerieben

70 gr. Semmelbrosel
geriebene unbehandelte
Zitronenschale

100 gr. Nougat

1 Eidotter

Beerenragout:
200 gr. Beeren der Saison
Himbeer, Brombeer,

Johannisbeer, Heidelbeer usw.

25 gr. Butter
50 gr. Zucker
0,05 lit. Johannisbeersaft

Frichteknddel, Nougat- Nuss-
knodel usw. mit Topfenteig

Zubereitung:

Butter mit Staubzucker schaumig riihren, mit Topfen,
Semmelbroésel, Ei und Eidotter, Zitronenschale, Rum und Salz
gut verriihren. Masse zu einer Rolle formen, in Klarsichtfolie
einpacken und im Kuhlschrank 2 Stunden rasten lassen

Marillen oder Zwetschken einschneiden, Stein entfernen und
mit Wrfelzucker fullen. Marillen kénnen Sie auch entkernen,
indem Sie den Kern mit einem Kochl6ffelstiel heraus driicken.
Erdbeeren in grobe Wirfel schneiden und mit etwas
Staubzucker stiRen.

Nougat- Nussmasse (Rezept siehe unten) in kleine Knddel
formen.

Je nach groRe der Fullmasse in Scheiben schneiden, mit der
Fullung belegen und mit trockenen, mit Broseln gestaubten
Hé&nden Knodel formen.

In siedendes, leicht wallendes Wasser einlegen oder im
Dampfgarer bei maximalem Dampf 12-15 Min. kocheln lassen.

Butter einschmelzen, Brosel und Zucker goldbraun anrdsten,
mit Vanillezucker und Zimt wiirzen.

Knodel zu den Broseln geben und vorsichtig darin walzen.
Auf Teller anrichten und mit Staubzucker bestreuen.

Nougat-Nussmasse:

Milch mit Zucker und Honig erwarmen.

Nusse, Brosel und Zitronenschale mischen, mit heilRer Milch
ubergiellen, geschmolzenes Nougat, Rum und Eidotter
dazugeben und gut verriihren. Ca. 30 Min. im Kihlschrank
rasten lassen.

Zu den Nougat-Nussknddeln passt ein Beerenragout sehr gut.
Butter einschmelzen, Zucker dazugeben und leicht
karamellisieren, Beeren dazugeben und mit Johannisbeersaft
abléschen und etwas einreduzieren lassen.

Beerenragout auf Teller anrichten und die in Butterbrosel
gewaélzten Nougat-Nussknddel darauf anrichten und mit
Staubzucker bestreuen.



