Quark - Krapfen 2

Kategorien:  Gefullt, Kuchen, Kase, Platzchen, Kleingebéck
Zutaten far: 25 Stiick

350 G amm Mehl
1/ 4 Teel . Sal z
100 Gramm Zucker
150 Gramm Butter; kalt, in Stuecke
1 Eigel b
2 Essl. Grand Marni er
Qder Orangensaft
3 Essl. Mlch; +/-
QUARKFUELLUNG
225 Gramm Mager quar k
2 Essl. Vol |l rahm
100 Gramm Dunkl e Schokol ade
Fei n gehackt
3 Essl . Zucker
Abgeri ebene Orangenschal e
1 Ei wei ss; zerquirlt

Puder zucker; zum Bestreuen

Anleitung:

Fuer den Teig Mehl, Salz und Zucker m schen. Butter beifuegen und zu
ei ner krueneligen Masse verrei ben. Eine Milde formen. Eigelb, Gand

Marni er und M1 ch hineingi essen. Zu ei nem Tei g zusamenf uegen, nicht
kneten. In Folie gew ckelt dreissig Mnuten kuehl stellen.

Fuer die Fuellung alle Zutaten verruehren.

Teig in Portionen schneiden. Auf wenig Mehl zu Rondellen von zehn
bis elf cm Durchmesser auswallen. Zwei bis drei Teel oeffel Fuellung
in die Mtte geben, bei Pl&tzchen reicht auch 1 Teel 6ffel Fullung und
kl ei ner ausstechen. Teigraender mt wenig Ei weiss bestreichen. Teig
ueber schl agen und Raender nit einer Gabel gut zusammendruecken. Auf
das mt Backpapi er belegte Blech | egen. Nochmal s fuenfzehn M nuten
kuehl stellen.

In der Mtte des auf 200°C vorgehei zten O ens fuenfzehn bis zwanzig
M nut en backen. Mt Puderzucker bestreuen, |auwarm oder ausgekuehlt
servi eren.

TI PPS

Schokol ade durch Rosi nen oder andere Dorrfruechte, klein geschnitten,
erset zen.

Orangenschal e durch Zitrone ersetzen.



