Topfen-Nocken mit Frihlingslauch und Chorizo-Schmelze

Fiir 4 Personen:
Fiir die Topfennocken:

350 g Topfen 4 Figelb 20 g Parmesan

80 g Mehl Salz Pfeffer

Butter Muskat

Fiir das Gemiise:

3 Stangen Friihlingslauch Olivenol Salz

weifler Pfeffer 2 Ochsenherztomaten 2 Knoblauchzehen

1 Prise Zucker
Fiir die Chorizoschmelze:

100 g Chorizo 20 g eingelegte Sardellen 1 Bund Basilikum
100 ml Olivenol 1 Msp. Piment-d’Espelette

auflerdem:

Parmesankése 2 Stiele Basilikum

Der Topfen muss sehr gut, moglichst iiber Nacht, abtropfen! Topfen in einem mit Kiichenleinen
ausgelegtem Sieb sehr gut (ggf. iber Nacht) abtropfen lassen.

Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und in etwa 1 cm dicke Ringe schneiden.

FEtwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Die Lauchringe darin unter Wenden goldbraun anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomaten waschen, trocken reiben und den Strunk entfernen.

Die Tomaten abziehen (das funktioniert bei ganz reifen Ochsenherztomaten ohne, dass sie zuvor
iiberbritht werden miissen. Sonst ggf. vorher mit kochendem Wasser kurz iiberbriithen). Tomaten
in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Knoblauch abziehen und durch eine Presse driicken.

Tomatenscheiben mit Salz, Pfeffer, Zucker und Knoblauch wiirzen.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Tomatenscheiben darin von beiden Seiten anbraten.
Topfen eventuell im Kiichenleinen zusétzlich ausdriicken. Topfen, Figelb, Parmesan, Salz und
Pfeffer griindlich verrithren. Dann Mehl zugeben, einarbeiten und gut durchkneten. Die Masse
in einen Spritzbeutel ohne Tiille fiillen.

Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen.

Inzwischen fiir die Chorizoschmelze die Hiille von der Wurst abziehen. Chorizo sehr fein wiirfeln.
Sardellen ebenfalls sehr fein wiirfeln.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen fein schneiden.

Olivendl leicht erhitzen. Chorizo, Sardellen und Basilikum einrithren. Mit Piment d’Espelette
abschmecken

Die Topfenmasse in Nocken ins kochende Wasser pressen. Ca. 4 Minuten kochen lassen, bis die
Nocken an die Oberfléche steigen.

Topfennocken mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben, abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Topfennocken einschwenken und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

Lauch und Tomaten auf Teller verteilen. Topfennocken darauf anrichten. Die Chorizoschmelze
tibertriufeln. Parmesan dariiber hobeln und mit Basilikumblédttchen garniert servieren.

Jorg Sackmann am 17. April 2018



