Holunder-Quarktaschen mit Friichten und Vanille-Zabaione

Fiir zwei Personen

Fiir die Quark-Taschen:

3,5 EL Holunderbliitensirup 200 g Quark 3 EL Weichweizengries
1 Ei 3 Blétter Friithlingsrollenteig 150 g Butterschmalz
1 kleine Prise Salz

Fiir die Sommerfriichte:

1 EL Akazienhonig 1 Vanilleschote 40 g Zucker

1 Zitrone 1 Orange 100 ml Rotwein

150 ml schwarzer Johannisbeersaft 150 g gemischte TK-Beeren

Fiir die Vanille-Zabaione:

1 Vanilleschote 1 Limette 250 ml Weifiwein
120 g Zucker 6 Eigelb (Grole M) 1 Minzzweig

Fiir die Holunder-Quark-Taschen:

Ei trennen. Quark mit Holunderbliitensirup, Salz und Gries gut verriihren.

Aus dem Friihlingsrollenteig kleine Dreiecke schneiden und die Rénder mit Eigelb bestreichen.
Jeweils 1 TL von der Fiillung auf den Teig geben und die Dreiecke zuklappen.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Holunder-Quarktaschen darin hellgoldgelb aus-
backen.

Fir die Sommerfriichte:

Vanille der Lange nach halbieren und das Mark herauskratzen. Schale der Orange und Zitrone
abreiben, anschlieffend halbieren und auspressen. Akazienhonig mit Zucker in der Pfanne ka-
ramellisieren, den Saft der Zitrone und Orange, sowie den Rotwein und den Johannisbeersaft
dazu gieflen, kurz aufkochen lassen und die TKFriichte dazugeben. Das Ganze mit der Hélfte
der Zitronen- und Orangenschale und Vanille abschmecken.

Fiir die Vanille-Zabaione:

Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Eier trennen. Einen
Essloffel Limettenschale abreiben, anschliefend Limette halbieren und zwei Essloffel auspressen.
Vanillemark mit Limettenabrieb, Limettensaft, Wein, Zucker und Eigelb verquirlen und mit dem
Schneebesen iiber dem heiflen Wasserbad bis kurz vorm Kochen zu einer dicklichen Creme auf-
schlagen. Minze abbrausen und trockenwedeln.

Die Holunder-Quark-Taschen auf Tellern anrichten und die Sommerfriichte und Vanille-Zabaione
daneben geben. Mit Minze garniert servieren.
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