Quarkknodel mit
KirschsoRe”

Mein Familienrezept

Es wird bewusst die deutsche Schreibweise verwendet.



ANSZUG ANS der
Familienrezept-

sammlung

Miisli-Puffer

Bild auf Seite 10

Gebackene Flocken haben ein ker-
niges Aroma.

Zutaten fiir 4 Personen
3 Erer

250g trockener Magerquark
2 EL Zucker

{1 50 frische Getreideflocken

1-2 EL Vollkorngries

| 50¢ Rosinen
| 50g gemablene Haselniisse

600g Apfel (zum Beispiel Boskoop)

1 EL Zitronensaft
Kokosfett zum Ausbacken
Zimtzucker zum Bestreuen

1. Eier mit Quark und Zucker cremig
ruhren. Flocken, GrieB, Rosinen, Nisse
untermischen. 15 Minuten quellen lassen,
2. Apfel schélen, Kerngehause ausste-
chen, Apfel grob raspeln. Mit Zitronen-
saft mischen, unter den Teig ziehen. Ist
er noch zu dunn, etwas GrieB zufiigen.
3. In einer beschichteten Pfanne das
Fett erhitzen, mit einem Loffel kleine
Puffer ins heiBe Fett setzen. Von beiden
Seiten knusprig backen, mit dem Zimt-
zucker bestreuen, nach Belieben mit
Frichten garnieren.
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| Topfen-Palatschinken

Zutaten fiir 4 Personen

2 Eier

100 g Mehl

Yo I Milch

1 Prise Salz

etwa 0,1 | Mineralwasser
40 ggelbe Rosinen

250 g Magerquark

1 Becher Naturjoghurt (3,5 % Fert)
0,1 /] Aprikosensaft

1 Pickchen Vanillezucker
30 ¢ Zucker

Fett fiir die Form und zum
Aushacken

50 g Aprikosen-Fruchtaufstrich
300 g Sauerrabm (10 % Fett)

1. Aus Eiern, Mehl, Milch und Salz einen
Pfannkuchenteig rihren. Teig 20 Minu-
ten quellen lassen, mit Mineralwasser
etwas verdiinnen und aufschdaumen.
2. Rosinen waschen und gut abtropfen
lassen. Den Quark mit dem Joghurt,
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Eier, Quark, Gries und Mehl werden schrittweise
mit dem Handrilrgerat vermischt,



e Der fertig gerilhrte Teig rult num tiir
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Die Kirschnen sind zwar
weltestoehend entsteint,
miissen aber kontrolliert
werdew, da ab und zu
doch ein Stein zu finden
1S,
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Etwas Kirschsehnaps und WMaisstarke werden der Sauce
beigetiigt und unter standigem Riliren zum kochewn aebracht,
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Knsdel formen und siedew
(ca. 15-2.0 win auf viedriger Hitze)
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