Viel Spal$ beim Nachmachen wiinscht dir Caro von Z}:Jevgwml)’ !

Quankbrilchen

fur 6 Sttick

300g Mehl

8g Backpulver

TEl Vanillezucker

40g Zucker

1Ei

150g Magerquark

5 El' Milch

5 El geschmacksneutrales Ol
1Tl Zitronensaft

Den Backofen auf 190°C Ober-Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

In einer grolsen Riihrschiissel alle Zutaten miteinander abwiegen und verkneten. Der Teig sollte glatt und
elastisch sein, erist fertig, wenn er anfangt, wieder an den Handen zu kleben. Ich knete meinen Teig erst mit
dem Knethaken in der Kiichenmaschine und das letzte Bisschen mit den Handen, damit auch wirklich der
letzte Kriimel aufgenommen wird.

Jetzt kann es sobutz an die Verarbeitung gehen, keine Gehzeit, keine Ruhezeit, es geht sofort weiter. Dafiir
gebt den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache und formt eine Art Wurst daraus. So lasst sich der Teig viel
gleichmakiger portionieren, als wenn man sich einzelne Teigstiicke abknapst. Mit einem Messer den Teig
jetzt gleichmakig in 6 Stiicke schneiden.

Daneben mache ich mirimmer ein kleines Haufchen Mehl, in das man dann die klebrigen Stellen der
Teigstiicke leicht hinein driickt. Das hat den Hintergrund, dass die Brdtchen eine sehr unebene Oberflache
bekommen, wenn man sie ohne Mehl formt. Die bemehlten Teigstiicke jetzt nur noch in Form driicken,
nicht rollen, das gibt Falten, und aufs Blech legen.

Nach 20 Minuten Backzeit sollten sie schon goldig braun sein und das Schmausen kann losgehen!

www.zuckergewitter.de



