Topfennockerl mit saisonalem Fruchtspiegel Saé&; schmeckt

Dauer: Mittel
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Zutaten

..... ZSOGTOPFen
..... ZELGneB
..... ZELsemmelbrosel
..... 1EI
..... 1PR|SEsa|Z
..... 1ELZUCker



40 G Butter
300G
Beeren (Erdbeeren, Waldbeeren, Himbeeren,
Zwetschgenroster)
20G Zucker
Zubereitung

1. Alle Zutaten zu einem Teig verruhren und danach gut 10 Minuten rasten lassen.

2.  Mit einem Essloffel Nockerl herausstechen und direkt ins hei8e Salzwasser geben und ca. 15

Minuten leicht kocheln lassen.

Wer einen Dampfgarer hat, nutzt am besten diesen (15 Minuten bei 100 Grad).
3. Die Nockerl anschlieRend in der Broselmischung walzen und gemeinsam mit den heilRen
Beeren servieren — dann nur mehr genief3en!
1. In einer Pfanne die Brosel in Butter rosten bis sie eine schone braunliche Farbe haben.

1. Die Beeren in einem Topf erhitzen und den Zucker unter standigem Ruhren je nach

Geschmack zugeben.

2. Die Beeren konnen entweder puriert werden oder in kleine Wurfel geschnitten werden, je

nach Belieben.



