Quark-Pfannkuchen

Fir zwei Personen

200 g Schichtkése 75 g Mandelsplitter 75 g Korinthen
150 g Mehl 2 EL Zucker Salz, Puderzucker
4 Fier Butter 100 ml Milch

Rumaroma, Minzeblatter

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Eier trennen. Den Schichtkése in einem Tuch
auspressen. Anschlieend mit der Milch, den Eigelben, etwas Rumaroma, einer Prise Salz und
dem Zucker verrithren. Das Mehl in eine Schiissel sieben und in der Mitte eine Mulde formen.
Die Schichtkésemasse in die Mulde geben und langsam verrithren. Die Eiweifle mit einer Prise
Salz steif schlagen und ebenfalls unter die Schichtkéisemasse heben. Die Mandelsplitter und
die Korinthen unterriihren. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen und aufschiumen lassen.
Die Teigmasse hineingeben und stocken lassen. Die Pfanne in den Ofen geben und circa acht bis
zehn Minuten auf der mittleren Schiene backen. Anschlieflend den fertigen Pfannkuchen in kleine
Stiicke reiflen. Die Quark-Pfannkuchen auf Tellern anrichten, mit dem Puderzucker bestduben,
den Minzebldttern garnieren und servieren.
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