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Rezept von Hannes Miiller

Gebackene Topfenfladen mit Apfelmus

35 Minuten (ohne Stehzeit)/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Topfen, 25 g Butter, geriebene Schale von 1/2 Zitrone (unbehandelt), Salz, 1 Eidotter,
1 Ei, 1/2 Teeldffel Vanillezucker, 25 g WeizengrieB, 25 g glattes Mehl.

Fiir das Apfelmus: 250 g Apfel, 1/16 WeiBwein, 1/16 Wasser, 1/8 Apfelsaft, 50 g
Kristallzucker, Saft von 1 Zitrone, Zimtstange.

Fiir die Apfelkugeln: 2 Apfel (geschélt), 1 EL Zucker, 1/8 | Apfelsaft, 1/8 | WeiBwein.
AuBerdem: Sauerrahm, Honig; Fett zum Backen, Zimt, Zucker.

Zubereitung

Den Topfen mit cremiger Butter (nicht zu warm), Eidotter, Ei, Zitronenschale, Prise Salz und
Vanillezucker in einer Schissel gut verriihren. Danach den WeizengrieB und das Mehl
unterheben. Den Teig ca. 2 Stunden kalt stellen und rasten lassen.

Fiir das Mus die Apfel schélen und entkernen. In Stiicke schneiden und in einem Topf mit
Apfelsaft, WeiBwein, Wasser, Kristallzucker, Zitronensaft und Zimtstange aufkochen.

Die Apfel weich kochen, dann die Zimtstange entfernen und mit dem Stabmixer piirieren.
Das Apfelmus kalt stellen.

Fir die Apfelkugeln mit einem Parisienne-Ausstecher Kugeln aus dem Apfelfleisch stechen.
Zucker in einem Topf dunkel karamellisieren lassen, dann mit WeiBwein und Apfelsaft
abléschen.

Aufkochen lassen, die Kugeln hineingeben und noch einmal aufkochen lassen.
AbschlieBend vom Herd nehmen und ziehen lassen. Den Sauerrahm mit dem Honig
glattrihren.

Backfett in einer beschichteten Pfanne auf ca. 150 °C erhitzen. Aus der Topfenmasse mit
einem Essloffel kleine Nockerln ausstechen und diese in das hei3e Fett geben.

Leicht flachdriicken und beidseitig goldgelb backen. Danach auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Topfenfladen beim Anrichten mit Zimt-Zucker-Gemisch bestreuen. Mit dem
Apfelmus, den Apfelkugeln und Sauerrahm-Honig servieren.



