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Schnee-Nockerl mit Zitronen-Marmelade und
karamellisierter Haselnuss-Milch

Koch: Emanuel Weyringer

Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir die Schnee-Nockerl
e 90gEiweil
e 60 gKristallzucker
e 3 g Vanillezucker
e 4 g Vanille-Puddingpulver
e 500 ml Milch zum Kochen
e 1EL Honig
e Salz
e 1TL Kristallzucker fiir die Milch
e Abrieb einer 2 Zitrone

Fiir die Zitronen-Marmelade

e Saftvon 2 Zitronen

e 50 gKiristallzucker

e 40 g Gelierzucker

e 100 g Zitronenfilets

e 1Kaffir-Limetten-Blatter

e Salz

e Schale von 2 Zitronen (3-mal abgekocht)



Fir die karamellisierte Milch

e 100 ml Milch

¢ 100 ml Kondensmilch

e 100 ml Obers

e 60 gKristallzucker

e Mark einer 2 Vanilleschote

e Salz

e 20 gzimmerwarme Butter

e 15 g gerostete, gehackte Haselniisse

Fir die Garnitur
e Staubzucker

Zubereitung

1. Fiir die Schnee-Nockerl das Eiweif3 mit einem Schneebesen in einer Schiissel
anschlagen und den Kristallzucker langsam beigeben. Dann weiter aufschlagen, bis
die Eiweil3-Masse cremig-steif ist. Den Vanillezucker beigeben und noch etwa 20
Sekunden weiterschlagen, dann das Puddingpulver dazugeben und kurz einriihren.

2. Nun einen Topf mit der Milch und dem Honig aufstellen und eine Prise Salz, den
Kristallzucker und den Zitronenabrieb beigeben und erwarmen. Aus der
aufgeschlagenen Schneemasse mit einem Essl6ffel Nockerl herausstechen und
diese in die leicht siedende Milch geben. Nach zirka 4 Minuten wenden und weitere 2
Minuten sieden lassen. Die Nockerln anschlieBend mit einer Siebkelle vorsichtig
herausnehmen.

3. Fiir die Zitronen-Marmelade den Zitronensaft, den Gelierzucker und den
Kristallzucker in einen Topf geben, aufkochen lassen und kdcheln lassen, bis sich der
Zucker aufgeldst hat. Dann die Zitronenfilets, die feingeschnittene, abgekochte
Zitronenschale, die Limetten-Blatter und etwas Salz beigeben und kdcheln lassen,
bis die Konsistenz leicht dickfliissig wird, danach kaltstellen.

4. Fir die karamellisierte Haselnussmilch die Milch, die Kondensmilch, das Obers,
den Kristallzucker und das Vanillemark in einen Topf geben, erhitzen und so lange
kochen lassen, bis die Milch goldgelb und dickfliissig wird. Dann vom Herd nehmen
und mit der Butter und den gerdsteten, gehackten Haselniissen vermengen.

5. Zum Schluss etwas karamellisierte Haselnuss-Milch in einen tiefen Teller gieBen,
ein Schnee-Nockerl darin anrichten, mit Staubzucker bestreuen und mit Zitronen-
Marmelade garnieren.



