Dr.Oetker

Quarkballchen

Hefeteig:

200 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Pr. Salz

3 Tropfen Dr. Oetker Naturliches
Zitronen-Aroma (aus R6.)

1 Ei (GréRRe M)

50 g weiche Butter oder Margarine
250 g Speisequark (Magerstufe)
75 g Rosinen

AulRerdem:
Ausbackfett
Puderzucker

1. Hefeteig: Mehl mit Hefe in einer Riihrschiissel sorgfaltig vermischen. Ubrige
Zutaten fur den Teig, bis auf die Rosinen, hinzufuigen und alles mit einem Mixer
(Knethaken) kurz auf niedrigster Stufe verriihren, dann auf hdchster Stufe in etwa
5 Min. zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt an einem warmen
Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergréZert hat.

2. In der Zwischenzeit das Ausbackfett in einem Topf oder in einer Fritteuse auf
etwa 180°C erhitzen, so dass sich um einen in das Fett gehaltenen Holzl6ffelstiel
Blaschen bilden.

3. Den Teig nochmals kurz durchkneten, anschlieRend Rosinen kurz auf mittlerer
Stufe unterkneten. Mit einem in das Fett getauchten Teel6ffel Teigballchen
abstechen und portionsweise schwimmend in dem siedenden Fett hellbraun
ausbacken. Quarkballchen mit einem Schaumltffel herausnehmen und auf
Kichenpapier gut abtropfen lassen. Die Quarkbéllchen mit Puderzucker
bestreuen und lauwarm servieren.

Pro Portion / Stiick: E: 3 g, F: 7 g, Kh: 12 g, kJ: 515, kcal: 123

Dieses und viele weitere leckere Rezepte finden Sie im Backen
macht Freude aus dem Dr. Oetker Verlag - bestellbar auch in
unserem Online-Shop.
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 25 Stick

W T

etwas Ubung erforderlich

bis 60 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Tipp:

* Dazu servieren Sie
Kompott.
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