Gefillte Quarkbdllchen

Fiir 10 Stiick

Fiir die Fiillung:

100 g - 150 g Konfitiire
Fiir die Quarkbéllchen:

250 g Magerquark 100 g Zucker 20 g Vanillezucker
2 Eier 3 Prisen Salz 4 TL Natron

250 g Weizenmehl 405 0,5 Bio-Zitrone, Abrieb 1,5 1 Frittierfett
Puderzucker

Fiir die Quarkbillchen: Quark, Eier, Zucker, Vanille-Zucker und Salz in eine Schiissel geben und
mit einem Handrithrgeréit verrithren. Mehl mit Natron mischen und zu den anderen Zutaten
geben. Alles weiter verriihren, bis ein Teig entsteht.

Hoch erhitzbares Pflanzenol oder Frittierfett in einem ausreichend groflien Topf auf etwa 170
Grad erhitzen. Zur Kontrolle einen Holzl6ffelstiel in Fett halten. Die richtige Temperatur ist
erreicht, wenn sich um das Holz herum kleine Blédschen bilden und nach oben steigen.

Gitter zum Abtropfen bereitstellen.

Pro Billchen 1 gehéuften Essloffel (oder Eisportionierer) Teig in das heifle Fett geben.

Etwa 2,5 Minuten pro Seite goldbraun frittieren. Je nach Grofle kann die Zeit variieren. Auf
einem Kiichenpapier abtropfen lassen und komplett abkiihlen lassen.

Konfitiire mit einem Schneebesen glattrithren und Quarkbillchen wie gewiinscht mit einem
Spritzbeutel fiillen. Wer die Quarkbéllchen nicht fiillen mochte, einfach mit Konfitiire servie-
ren.

Mit Puderzucker bestreuen. Die Quarkbéllchen schmecken frisch am besten.

Mit Puderzucker bestreuen.

Quarkbéllchen schmecken frisch am besten. Ansonsten: Erkalten lassen und ohne Fiillung ein-
frieren.
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