Blatterteig-Quarkteilchen mit Obst

Portionen

2 Personen (geschétzt)

Beschreibung

Knusprige Bléatterteigteilchen mit einer st3en Fullung aus Magerquark, Vanille,
Zucker und Ei.

Zutaten

2 Rollen Blatterteig aus dem Kihlregal
200 g Magerquark

1 Stiick rohes Ei

250 g fertiger Vanillepudding

4 TL Zucker

100 g Obst nach Wahl

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Alternativ kann der Backofen ohne Umluft
auf 200 °C eingestellt werden. Das Ei trennen. Das Eiweil wird zum Bestreichen des
Blatterteigs verwendet, das Eigelb kommt in die Quarkfillung.

2. Die 2 Rollen Blatterteig aus dem Kuhlschrank nehmen und vollstandig ausrollen.
Jede Blatterteigrolle in 12 gleich grof3e Stlicke schneiden. Dafuir den Teig in einem
Raster von drei mal vier Stiicken aufteilen. Die Oberflache der Blatterteigstiicke

dinn mit dem Eiweil3 bestreichen.

3. Magerquark, Zucker, Eigelb und fertigen Vanillepudding in eine Schissel geben. Alle
Zutaten griindlich verriihren, bis eine gleichmaRige und cremige Fillung entstanden

ist. Auf jedes Blatterteigstiick ungefahr einen Essléffel der Quarkfillung geben.

4. Die Ecken der Blatterteigstiicke vorsichtig zur Mitte hin einklappen. Die Fullung

sollte dabei weiterhin teilweise sichtbar bleiben Den zusammengefalteten Blatterteig
erneut diinn mit Eiweil3 bestreichen. Ungefahr einen Teeltffel Obst auf die Mitte

jedes Teilchens geben. Im Original werden Aprikosen als Beispiel genannt. Die Teilchen
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Dabei etwas Abstand zwischen den
einzelnen Stucken lassen.

5. Im heil3en Backofen bei 180 °C Umluft ungefahr 20 Minuten backen, bis der
Blatterteig goldgelb ist. Bei Ober-/Unterhitze kénnen die Teilchen laut Dokument bei
200 °C ungefahr 20 Minuten gebacken werden.

6. Die fertigen Blatterteigteilchen aus dem Backofen nehmen und vor dem Essen ungeféhr
10 Minuten abkihlen lassen. Die Teilchen kénnen auch ohne Obst zubereitet und als
einfache Quarkteilchen serviert werden.



