B ReZEPTE DER WOCHE

Quark — mehr als nur
ein Brotaufstrich

Mit dem Frischkdse kochen und backen

Quark, den beliebten Frischkdse, mit seinem leicht
sdauerlichen Geschmack gibt es in verschiedenen
Fettstufen, mit naturbelassenem Aroma oder auch
mit Friichten und anderen Zusatzstoffen angerei-
chert. Fir die Erndhrung ist er als Eiweif3- und Kalzi-
umlieferant wertvoll.

Mohrenauflauf

Zutaten (fiir 4 Personen): 500 g Mohren, 1 Pastina-
ke, 500 ml Gemiisebriihe, 1 Bund Petersilie, 1 Knob-
lauchzehe, 1 Ei, 50 g geriebener Gouda, Pfeffer, Salz,
etwas Zitronensaft, 5 EL Joghurt, 250 g Quark, But-
ter, Salz, Pfeffer, 1 Bund Schnittlauch.

Zubereitung: Mohren und Pastinake schilen, in
Scheiben schneiden, 10 min in Brithe garen, piirie-
ren. Gehackte Petersilie, zerdriickten Knoblauch, Ei,
Kése, Pfeffer und Salz untermischen. In gebutterte
Auflauform fiillen, im Wasserbad im Backofen bei
200 Grad rund 20 min stocken lassen. Aus Quark,
Joghurt, Zitronensaft, Pfeffer, Salz und Schnittlauch-
rollchen pikante Sauce mischen.

Spinatkiichlein

Zutaten (fiir 4 Personen): 300 g Tiefkiihl-Spinat,
1 Schalotte, 2 Zehen gehackter Knoblauch, Muskat,
Butter, 150 g Quark, 5 EL Milch, 2 Eier, 5 EL Rapsol,
3 grofde Stdangel Petersilie, 300 g Mehl, 1 Tiite Back-

Nachspeisenbiifett auf die gesunde Art: leicht gesii3ter
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pulver, Pfeffer, Salz, 125 g Schmand, 3 hart gekochte
und in Scheiben geschnittene Eier, einige grob ge-
hackte Cashewkerne.

Zubereitung: Spinat nach Vorschrift auftauen. Scha-
lotte schilen, fein wiirfeln, mit Knoblauch in Butter
angehen lassen. Spinat beigeben, salzen, pfeffern,
mit Muskat wiirzen. Quark mit Milch, 1 Ei, Ol, Salz
und gehackter Petersilie mischen. Mehl und Back-
pulver unterkneten, zur Rolle formen. In 10 Stiicke
teilen, zu kleinen Fladen driicken, Rand etwas dicker
lassen. Auf mit Backpapier belegtem Blech (even-
tuell in 2 Chargen) im auf 180 Grad vorgeheizten
Backofen rund 10 bis 12 min backen. Schmand, 1 Ei,
Salz und Pfeffer verquirlen, auf gebackene Kiichlein
verteilen. Spinat darauf geben, obenauf Eierscheiben
verteilen, mit Cashewkernen bestreuen. Rund 8 min
backen.

Apfelmus-Schokotorte

Zutaten: 4 Eier, 1/2 Tasse heifes Wasser, 75 g Zucker,
125 g Mehl, 1 Tiite Backpulver, 1 gehédufter EL Kakao,
1 Glas Apfelmus (rund 375 g), 1 Vanille-Pudding-
pulver, 250 g Quark, 1 TL Zitronensaft, 3 EL Zucker,
400 ml Sahne, Sahnesteif, 1 Packung Gelatinepulver,
100 g Loffelbiskuits, Schokopldttchen.

Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eier
trennen. Eigelb, Wasser und Zucker cremig aufschla-
gen. Mehl, Backpulver und Kakao mischen, auf klei-
ner Rithrgerit-Stufe unterziehen. Eiweif zum steifen
Schnee schlagen, unterheben. In am Boden gefet-
tete, normal grofle Springform fiillen, bei 200 Grad
18 min backen, aus der Form nehmen, auskiihlen.
Puddingpulver in Apfelmus einriihren, 3 min unter
Riithren kocheln. Tortenring um Tortenboden legen.
Abgekiihltes Apfelmus darauf streichen. Quark, Zu-
cker und Zitronensaft verrithren. Gelatine nach Pa-
ckungsvorschrift auflésen, unter Quark rithren. Mit
Sahnesteif geschlagene Sahne unterheben. Quark zur
Halfte auf Apfelmus streichen. Mit Loffelbiskuits be-
legen, tibrigen Quark darauf geben. Mit Schokoplatt-
chen bestreuen, kiihlen, am ndchsten Tag servieren.

Italienische Schichtspeise

Zutaten (fiir 4 Portionen): 400 g Quark, 400 g Mas-
carpone, 80 g Zucker, 2 Vanilleschoten, 1 Schnaps-
glas Amaretto, 1 Tiite Amarettini (Mandelgebéack),
1 Glas entsteinte Sauerkirschen, Kakaopulver.
Zubereitung: Quark, Mascarpone, Zucker und ausge-
kratztes Vanillemark verriihren. Kirschen abtropfen.
Gebdck in Plastikbeutel geben, mit Nudelholz zer-
broseln, in Schiissel mit Amaretto und etwas Kirsch-
saft betrdufeln, so dass Masse durchfeuchtet ist. In
Glasschiissel mit Wianden einschichten. Mit Quark
beginnen, dann Kirschen und Gebdck. Wiederholen,
mit Quark abdecken, mit Kakao bestreuen.





