Quankhenlines

Ergibt: 8 Quarkberliner

Zutaten:
250 g Maﬂgmlmrk Zum Bestreichen vor dem Backen:
2 Eler, grdﬁg M 2 TL Mich, 15 % Fett

80 g Erﬂthr/t

200_2503 Dinkelmehl Zum Fiillen: Marmelade nach Belieben (ich

2 7TL Back/aul ver

nehme Himbeermarmelade), Menﬂe bitte nach
Wnsch

1 Prise Salz

Mark von Y% Vanilleschote

60 J Frate/n/m[vzr, neutral oder Vanille

Zum Bestduben: etwas

Ergt//lr/t— Fuderzucker
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Den Backafen auf 180 °C Umluft vorheizen und ein Backblech mit Bﬂck/ml/m'er &msleﬂen.

Den Quark mit dem Eiern und dem Erﬂt/fzr/t ﬂ”t verriibren. Dann das Mehl, Back/m{[ver, Salz,
Vanillemark und Frat@[npu/ver hz'nzugeken und alles zusammen zu einem 5latten TE@ verriihren.
Den 7’5@ in 8 Stiicke teilen und daraus mit angefwc/fzteten Hénden 8 Billchen formen —
wenn er noch nicht farmkar ist, nach und nach mehr Mehl zuﬂeben. Die Berliner auf das
Backblech setzen, mit Milch e/'//llp///lseln, in den Ofen schieben und 15—20 Minuten backen, sie
sollten 30[§{bmurz werden.

Nach dem Backen die Quarkberliner etwas abkihlen lassen. Die Marmelade ﬂﬁj[ erwdrmen,
fa[/s sie rechtfest ist, und in einen S/j/ﬂ/tzéeute[ mit Lochtiille fl)i[len. Die Tille von einer Seite
L‘/'e/[ in die Quarkberliner stecken und dabei damuf achten, die ﬂeﬂerzd!?er[/egende Seite nicht
durzustechen. Nun die Marmelade ez’nfdlien.

Danach die Quarkberliner mit E@thr{ﬁf,puderzucker bestduben und geniefsen.



