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1_ Für den Teig alle Zutaten gut miteinan-
der verrühren. 

2_ Mit zwei Esslöffel Nockerl formen und 
in Salzwasser wenige Minuten kochen. 
Tipp: Ein Probenockerl zubereiten und 
anschneiden – so könnt ihr einfach heraus-
finden, wann eure Nockerl fertig sind.

3_ Während die Nockerl kochen Butter und 
Brösel in einer Pfanne erhitzen, mit Kristall-
zucker süßen und je nach Geschmack mit 
gehackten Nüssen verfeinern.

4_ Die Nockerl aus dem Wasser nehmen 
und vor dem Servieren in den Butterbröseln 
wälzen.

I H R  B R A U C H T 

300 g Topfen
75 g Sauerrahm
75 g Weizenmehl T480 griffig
1 Ei Größe L
1 Prise Salz

F Ü R  D I E  B U T T E R B R Ö S E L

Butter
Brösel
Kristallzucker
gehackte Nüsse
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Dazu passt Fruchtragout der Saison – am bes-
ten pürierte Erdbeeren – und etwas Schlagobers 
oben drauf.

M E H L Z E I T  U N D
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die Dirneder Mühle


