Vanille - Quark - Nocken

Kategorien:  Platzchen, Kése, Kiiche
Zutaten fur: 1 Rezept

120 Gramm Wi ches Butterschmal z oder Margarine
70 Gramm Brauner Zucker (Kandi sfarin)
100 Gramm Quark (20% Fett)
100 Gramm Wi zennehl (L)
1 Pack. Vanil | e-Puddi ngpul ver (zum Kochen) (L)

Hagel zucker zum Bestreuen

Anleitung:

Butterschmal z mit Handrihrgerat mt Rihrbesen auf héchster Stufe
geschnei di g ruhren. Zucker unterrihren. Sol ange ridhren, bis eine
gebundene Masse entstanden ist. Quark unterrihren. Mehl mt

Puddi ngpul ver m schen, sieben und auf mittlerer Stufe unter die
Quar knasse ruhren

Den Teig mt zwei Teel 6ffeln in Haufchen auf Backbl eche (mt
Backpapi er bel egt) setzen, dabei genigend Abstand zwi schen den

Tei ghduf chen | assen. Di e Tei ghdufchen mt einem feuchten Teel 6ffe
etwas flach dricken (dafir den Loffel imrer wieder in kaltes Wasser
tauchen) und mt Hagel zucker bestreuen

Di e Backbl eche nachei nander (bei Hei 3l uft zusammen) in den Backofen
schi eben.

Qoer/ Unterhitze: 200°C vorgeheizt Hei Bluft: etwa 180°C vorgehei zt
Gas: Stufe 3 bis 4 vorgeheizt Backzeit: ca 10 bis 15 Mnuten je
Backbl ech

Das Ceback mit dem Backpapi er von den Backbl echen auf Kuchenroste
zi ehen und erkalten | assen.



