Slsse Quark - Maultaschen mit Broselbutter

Kategorien:  Teigware, Gefuellt, Suess, Quark, Maultaschen
Zutaten fur: 4 Personen

300 G amm Mehl
1 E
1 Ei wei ss
2 Essl. Cel
Lauwar nes Wasser
2 Essl . Puder zucker
2 Essl . Rosi nen
40 m  Rum
1 Unbehandel te Zitrone
200 Granm Quark
50 Gramm Mar zi panr ohmasse
1 E
2 Aepf el
2 Bi rnen
250 m Wi sswein
2 Essl . Zucker
1 Zi nt st ange
2 Nel ken
1 Eigel b
2 Essl . Zucker; fuer das Kochwasser
4 Essl . Semmel br oese
20 Gramm Butter

VANI LLESAUCE

1/ 4 Ltr. Mlch
2 Essl . Vanil | e- Puddi ngpul ver
1 Essl . Zucker
4 Essl . Sahne

Anleitung:

Aus Mehl, Ei, Eiweiss, ca. 2 EL | auwarnmes Wasser, Cel und

Puder zucker einen festen Nudelteig herstellen. Gut durchkneten, in
Folie wickeln und mind. 1 Std. (am besten ueber Nacht) im

Kuehl schrank ruhen | assen.

I nzwi schen fuer die Fuellung Rosinen in Rum ei nwei chen. Zitrone

hei ss abwaschen, trocknen, die Schal e abrei ben, dann hal bi eren und
auspressen. Quark, Marzipan, Puderzucker, Rosinen, Zitronensaft und
schal e und das Ei in eine Schuessel geben und glatt ruehren. Birnen
und Aepfel schael en, entkernen und Fruchtfleisch in Spalten

schnei den. Weisswein mt dem Zucker erhitzen, Zintstange und Nel ken
dazu geben und auf kochen | assen. Obststuecke darin wenige M nuten
bi ssfest garen.

Nudel tei g ausrollen und mt einem @ as kl ei ne Schei ben ausstechen.
Quarkfuellung mt einem Teel oeffel darauf verteilen. Uebriges Eigelb
mt 1 EL Wasser verquirlen und di e Raender damt bestreichen.

Maul t aschen zu Hal bnronden zusamenkl appen, Enden nit einer Gabel
fest druecken. Ca. 2 | Wasser mt etwas Zucker erhitzen und
Maul t aschen darin ca. 8-10 M n. pochieren.

VANl LLESAUCE: M Ich mit Puddi ngpul ver und Zucker aufkochen, vom Herd
nehmen. Sahne unterruehren. Butter schnelzen und di e Semmel br oesel
unterruehren. Aepfel und Birnen auf Tellern verteilen, die



Slsse Quark - Maultaschen mit Broselbutter

(Fortsetzung)

Maul t aschen darauf setzen und mit Vanill esauce ungi essen.
Butt er br oesel n darueber streuen.



