KA Topfennockerl auf Fruchtmus

Eine gesunde Eiweifiquelle, die mit einer Fruchtsofle zu einer Speise
der Saison werden kann!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

(fiir 4 Portionen) = Topfen, Rahm, Rohzucker und Vanillezucker

200 g Topfen verriihren.

(20 % Fett) = 10 Min. zugedeckt kalt stellen.

4 El. Rohzucker = Die Beeren in eine Schiissel geben und

4 El. Sauerrahm pdrieren, mit Honig abschmecken.

1 Kl. Vanillezucker = 2 El. Fruchtsof3e in die Cremeschalen geben.
= Aus der Topfenmassen mit zwei Loffeln

Fruchtsofle Nocken formen und auf die Fruchsof3e legen.

200 g Beeren Dazwischen die Loffel immer wieder in

2 El. Honig heifdes Wasser tauchen, damit sich die Masse

besser 16st.

ev. Minzebldtterund = Mit Minzeblattern und ganzen Beeren

ganze Beeren zum garnieren.

Garnieren

Gabriela Swoboda-Asmera

Siif3speisen

ARBEITSGERATE

= 2 Auswiegeteller

= 1 Schneebesen

= 2 Riihrschisseln

= 2 Kaffeeloffel zum Formen
der Nockerl

= 1 Topf fiir heifles Wasser

= 1 Piirierstab

= 4 Cremeschalen oder
Dessertteller

= 1 Essloffel

Zubereitungszeit: 25 Minuten
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