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ü b e r n i m m t  k e i n e  H a f t u n g  f ü r  u n l i z e n z i e r t e  B i l d e r .


	VORLAGE_Nestwärme Rezept_03042021 (2) (3)
	Red Pattern Recipe Card (3)

	Zutatenliste: 500 g gekochte Kartoffeln375 g Quark150 g Mehl65 g Zucker 2 kleine Eieretwas Salzgeriebene Zitronenschalenach Belieben: Rosinen
	Text3: Die Kartoffeln für die Quarkkeulchen kochst du am besten schon am Vortag.Für die Quarkkeulchen reibst du sie dann und vermischst sie mit allen anderen Zutaten, außer den Rosinen. Der Teig sollte nicht zu feucht sein - wenn das der Fall ist, gibt ,man noch etwas Mehl oder Griess dazu.Zum Schluss knetet man die Rosinen unter und formt aus dem Teig eine lange Rolle. Dann schneidet man etwa 1,5 cm dicke Scheiben ab und bratet sie in heißem Fett von beiden Seiten goldbraun.Die Quarkkeulchen schmecken wunderbar mit Apfelmus oder bestreut mit Zimt-Zucker.Für kleine Kinder und alle anderen, die sich zuckerfrei ernähren möchten oder müssen, könnt ihr die Quarkkeulchen auch ohne Zucker zubereiten.
	Expertentipp: Bei den Quarkkeulchen sieht man mal, dass man auch mit gesunden Zutaten eine leckere Süßigkeit zaubern kann. Wer die angegebene Zuckermenge durch eigens pürierte (100 g getrocknete Datteln) ersetzt, liefert dem Körper gleich noch eine Fülle von Vital- und Ballaststoffen mit.
	Utensilien: KochtopfReibeSchüsselPfanneMesser
	N A M E: sächsische Quarkkeulchen
	A U F W A N D: 30 Minuten 
	Z U B E R E I T U N G S Z E I T: 50 min
	P O R T I O N E N: 12 Stück für 4-6 Leute
	Name der Familie/ Person: Cornelia Berg
	Fertig in: 30 min
	Mein nestwarmer Moment: Das ist ein Original-DDR-Rezept aus meiner Kindheit. Und zwar ein süßes Hauptgericht, das ich als Kind sehr geliebt habe, es heute noch tue und die es nicht nur bei der Oma gab. Leider viel zu selten.Ganz nach Lust und Laune kann man die Quarkkeulchen auch zuckerfrei zubereiten, muss man aber nicht :-) Durch die Rosinen werden sie auch so wunderbar süß und saftig. Und ich liebe sie heute noch, vor allem wenn die mein Bruder macht, mit einem Zweig  Minze zum Schluss.
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