Gebackene Holunder-Quark-Taschen mit Sauerkirschen

Fiir zwei Personen

3 Blétter Friihlingsrollenteig 150 g Sauerkirschen 1 Orange

1 Zitrone 200 g Magerquark 3 EL Semmelbrosel
40 g Zucker 1 EL Speisestérke 1 TL Orangengewiirz
1 EL Akazienhonig 3 EL Holunderbliitensirup 100 ml Rotwein

150 ml schwarzer Johannisbeerensaft Stérke, Minze, Butterschmalz

Das Butterschmalz erhitzen. Den Holunderbliitensirup mit dem Quark und den Semmelbro-
seln verriihren. Den Friihlingsrollenteig in circa acht Zentimeter breite und 15 Zentimeter lange
Streifen schneiden. Je einen Essloffel der Quarkmasse auf die Streifen geben und zu Dreiecken
zusammenfalten. Die Taschen in dem heiflen Butterschmalz ausbacken und anschlieend auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Honig und den Zucker erhitzen und karamellisieren lassen.
Die Schale der Orange und Zitrone reiben und mit dem Orangengewiirz zu dem Karamell geben.
Die Orange und die Zitrone auspressen. Den Rotwein, 100 Milliliter Johannisbeerensaft und den
Zitronen- und Orangensaft einkochen lassen. Den restlichen Johannisbeerensaft mit der Stérke
binden und zu dem Sud geben. Die Kirschen aufkochen. Die Holunder-Quark-Taschen auf Tellern
anrichten, mit dem Sud begieflen und die Kirschen dazu anrichten. Das Ganze mit Puderzucker
bestduben und mit Minze garnieren.
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