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Premium Alpenmilch
Premium Teebutter
Eiweis (Grole L)
Kristallzucker
Dotter (GrofSe L)
Zitronenzesten

Mehl (glatt)
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Klassische Salzburger Nockerln

Die Salzburger NockerIn sollen im 17,
Jahrhundert erfunden worden sein und die drei
verschneiten Hausberge von Salzburg
(Monchsberg, Kapuzinerberg und Gaisberg)
darstellen. Die Salzburger Nockerl sind
verfuhrerisch sufs und herrlich flaumig.

Anleitung

1. Das Backrohr auf 220° C HeiBluft vorheizen.
2. Die Milch gemeinsam mit der Butter in die Auflaufform geben.

3. Die Form fur rund zwei Minuten in das Backrohr schieben, damit die Butter
schmilzt und die Milch sich erhitzt. Danach die Form wieder aus dem Backrohr
nehmen.

4. Das Eiweils cremig steif schlagen und den Zucker dazugeben.

5. Das Eidotter, ein wenig Zitronenabrieb und danach das Mehl vorsichtig mit
einem Schneebesen zugeben.

6. Mithilfe einer Teigkarte die Nockerln pyramidenférmig in die noch heiRe
Form auf die Milch-Butter-Mischung geben.

7. Bei 220° C neun Minuten lang backen.
8. Die Nockerln mit Staubzucker bestreuen und sofort servieren.

Tipp: Zu den Nockerln passt wunderbar eine Vanillesauce.

1/2


https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
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