Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Flaumige Topfennockerl mit Zimtnussbrosel und
Zwetschkenréster

Zubereitung

Topfen mit Bona Ol, Eiern, Gries und Salz zu einem glatten geschmeidigen Teig
verriihren und mindestens 1 Stunde rasten lassen. Ich mach den Teig immer am
Vortag. Einen groBen Topf mit viel Wasser flillen, Wasser erhitzen bis es leicht wallt,
mit einem Essloffel Nockerl aus dem Teig stechen und in das wallende Wasser legen -
Vorsicht das Wasser soll nicht kochen! Wenn die Nockerl an der Wasseroberflache
schwimmen sind diese durch (nach ca. 8 Minuten).

Bona Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen Brosel und Nisse darin kurz anrdosten mit
Zimt wirzen.

Nockerl vorsichtig mit einem Lochschépfer aus dem Wasser nehmen und auf dem
Teller anrichten - reichlich mit Nussbrosel bestreuen und mit Staubzucker
Uberzuckern. Dazu passt jede Art von Kompott - wir essen dazu Zwetschkenroster!

Das Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Monika Jell.

https://www.bonafamilie.at/nachspeisen/rezept/flaumige-topfennockerl-mit-zimtnussbroesel-und-zwetschkenroester.html

Zutaten

2 Becher Magertopfen

4 EL BONA Pflanzendl

2 Eier

4 EL Vollkorngriel®

Salz

15 dag Semmelbrdsel

10 dag gerdstete Haselnusse
5 dag BONA Pflanzendl

1 TL Zimt Staubzucker
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