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Zubereitung
1. Für die Kartoffel-Quark-Nocken mit Beerensalat 2 Eier trennen. Zitrone abspülen und die Schale auf
einer Küchenreibe fein abreiben. 1 TL Zitronenschale, Eigelbe, 200 g Quark, 750 ml Wasser, Vanillemark
und -zucker und 60 g Zucker verrühren. Eiweiß und 1 Prise Salz steif schlagen. Pfanni
Kartoffelknödelpulver in die Quarkmischung rühren. Ei-Schnee unterheben und alles ca. 5 Minuten
quellen lassen.
 

Kartoffel-Quark-Nocken mit
Beerensalat
Zubereitet mit: Pfanni

ca. 25 min  |  normal

Zutaten
für 10 Portionen

2 Eier•
1 abgeriebene Schale 1 unbehandelten Zitrone•
200 g Quark•
1 x Mark einer Vanilleschote•
1 Päckchen Vanillezucker•
60 g Zucker•
Jodsalz•
1 Packung PFANNI Teig für Kartoffel-Knödel halb
& halb (12 Knödel)

•

4 EL Butter•
700 g gemischte Beeren (z.B. Himbeeren,
Johannisbeeren, Blaubeeren)

•

4 EL Puderzucker•
4 EL Crème de Cassis•

Nährwerte
Energie (Kilojoule): 1054 kJ
Energie (Kilokalorien): 252 kcal
Fett: 5,8 g
davon gesättigte Fettsäuren: 3,1 g
Kohlenhydrate: 40 g
davon Zucker: 18 g
Ballaststoffe: 3,5 g
Eiweiß: 6,2 g
Salz: 0,92 g
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2.	 Aus dem Kartoffelteig mit 2 Esslöffeln Nocken abstechen und diese in sprudelnd kochendem
Salzwasser 5 Minuten garen. Kartoffel-Quark-Nocken mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser
nehmen und abtropfen lassen.
 
3.	 4 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Nocken darin portionsweise goldbraun braten.
 
4.	 Für den Beerensalat 700 g Beeren verlesen, abspülen und mit 2 EL Puderzucker und 4 EL Crème de
Cassis vorsichtig mischen. Kartoffel-Quark-Ncken mit Beerensalat anrichten, mit 2 EL Puderzucker
bestäuben. 

 
Tipps zu diesem Rezept
Evtl. Eis dazu reichen
 
Zubereitungszeiten des Rezepts
Vorbereitungszeit: 25 min
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Die Unilever Gruppe hat bei der Erstellung der Websites größtmögliche Sorgfalt aufgewendet. Es besteht jedoch keine Gewährleistung für die
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PR-Kontakt
Sie haben Fragen zum Rezept oder zur Marke?

Schreiben Sie uns an, gerne helfen wir Ihnen weiter.

Unilever Deutschland Holding GmbH

 Kontakt aufnehmen
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