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%’ ERt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)

Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Quarkkéasebéllchen

Lorin

200 g Quarkkése
1 Eigelb

3 EL Zucker

2 EL Mehl

1 EL Starke

1 gehobelte Orangenschale
Flr den Teig:

1 Eiweiss

1 12 Teeglas Milch
2 EL Zucker

1 Y2 Glaser Mehl

1 TL Backpulver
112 TL Salz

Ol zum Braten
Puderzucker

# Quarkkase, Eigelb, Weizenstarke, 2 Essléffel Mehl, 3 Essloffel Zucker und gehobelte Orangenschalen in
einer Schissel zusammenmischen.

# Da diese Mischung fliissig ist wird es mit der Hilfe eines Dessertloffels Stlick fir Stiick in ein flaches Teller
gegeben.

# Die Kasebadllchen sollten mindesten eine Stunde im Gefrierschrank zum aushéarten gestellt werden.

# Wahrend die Béllchen im Gefrierschrank sind wird die Aussenteigmasse zubereitet. In einer tiefen Schale
Eiweiss, Milch, Zucker, Mehl, Backpulver und Salz mit Hilfe eines Schneebesens vermischen bis das Zucker
aufgeldst wurde.

# Die Aussenteigmasse mindestens eine halbe Stunde ruhen lassen.

# Die Kaseballchen aus dem Gefrierschrank nehmen, da sie nun ausgehértet sind kénnen sie zwischen den
Handfldchen leicht geformt werden. )

# Die Kasebadllchen in die Teigmasse eindunken und im erhitzten Ol werfen.

# Beide Seiten braten und anschliessend kdnnen die Quarkkdsebdllchen auf Papiertlicher herausgelegt
werden.

# Wenn sie lauwarm geworden sind dann mit Puderzucker bestreuen und servieren.

Tipp: Anstelle von Backpulver kann eine Pkg Frischhefe verwendet werden. Jedoch werden sie mit Backpulver
geschmeidiger.
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