COUSCOUS-NOCKERL     VARIATIONEN
ZUTATEN:  500 g Topfen, 100 g Couscous, 50 g Semmelbrösel, 2 Eier, 60 g Butter, Salz
                      Für die salzige Variante   -      Pfeffer und zerdrückter Knoblauch (nach Geschmack)
                                                                      feingehackte Zwiebel, Paprikastreifen, Reibkäse
                                                                      eventuell Schinkenstreifen
                       Für die süße Variante   -         Vanillezucker
                                                                       Apfelmus oder Fruchtsauce
ZUBEREITUNG:   Zuerst den Topfen, mit Couscous, Eier, Brösel, Butter und den Gewürzen
                                   vermischen -  mindestens ½ Stunde rasten lassen.
                                   Dann die Nockerln formen und in kochendes Salzwasser geben und bei
                                   reduzierte Hitze ca. 10 Minuten ziehen lassen – die Nockerl herausnehmen
                                   und etwas überkühlen lassen – in einer Pfanne mit etwas Butter schwenken.
                                   Mit Salat und Kräuterjoghurt servieren.
O D E R
                                   Die Nockerl zubereiten wie oben beschrieben!
                                   In der Zwischenzeit  feingehackte Zwiebel und Paprikastreifen anrösten.
                                   In eine befettete Auflaufform die Couscousnockerln hineingeben und dann
                                   das Zwiebel-Paprikagemisch darauf verteilen und zum Schluss mit geriebenen
                                   Käse überbacken (vegetarische Variante)
                                   Wer natürlich gerne etwas Schinken dabei haben will – macht die oben
                                   angeführte Zubereitung – und streut zu dem Zwiebel-Paprikagemisch noch
                                   die Schinkenstreifen.
Wer es gerne Süß hat  - bereitet die Grundmasse ohne (Pfeffer und Knoblauch) zu – dafür kommt
                                       Vanillezucker dazu – die Zubereitung wie oben!
                                       Die Couscousnockerln entweder nur mit Zucker und Zimt und entweder
                                       Apfelmus oder Kompott nach Wahl – oder mit einer Fruchtsauce servieren.
