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Kochen mit Quark: Suf3, herzhaft und unwiderstehlich
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Wer leichte Genusse liebt, fur den sind Quark und seine dsterreichische Variante, der Topfen,

einfach ideal: Sie bringen Frische auf den Tisch, liefern wertvolles Eiweil3, Mineralien und Spu-
renelemente, und sie sind vielseitig zu verwenden, schmecken suf3 genauso gut wie herzhaft:

einfach immer kdstlich.

Warenkunde: Quark, Schichtk&se oder Topfen

Im Prinzip ist alles dasselbe, aber eben nur im Prinzip: Quark ist cremig verrihrt, oft sogar mit
Joghurt ,verfeinert”, wie das Etikett zeigt. Schichtkase dagegen — wie der Name schon sagt —
schichtweise in Bottiche gelegt. Diese unterschiedliche Behandlung hat Einfluss auf die Konsis-
tenz und damit auch auf den Geschmack. In Osterreich nennt man die Sache ,, Topfen“, und es
gibt ihn sogar in verschiedenen Konsistenzen: von cremig-frisch bis regelrecht broselig. Denn:
Je trockener der Topfen, also bréseliger, desto mehr kann man damit anfangen und in der
Kuche verarbeiten. Statt Milch, Joghurt, Molke oder Wasser, das die weiRe Masse geschmeidig
oder weich macht, kann man dann — je nach Rezept — Ei, Butter und aromatische Essenzen,
Fruchte oder Alkoholika untermischen.

In jedem Fall handelt es sich um Milch, die mit Lab zum Gerinnen gebracht wurde — im Grunde
also um die erste Stufe zum Kase. Deshalb nennt man das Produkt auch ,Frischkase“, in man-
chen Gegenden (Suddeutschland) ,Weil3kase*“ oder ,,Bibbeleskas* (wie im Badischen, wo man

den kdstlichen weiRen Kase gern den ,,Bibbele“, den jungen Kiken, gab, um sie aufzupappeln).

Anders als in Osterreich, wo man bereits gut abgetropften Quark (Brdseltopfen) kaufen kann,
mussen wir unseren Quark immer schon ein paar Tage vor der Verwendung aus seiner Verpa-
ckung nehmen und abtropfen lassen. Man staunt dann, wie viel Flussigkeit sich dabei in der
Schussel sammelt. Wichtig: Das Sieb unbedingt mit einem Blatt Kiichenpapier oder mit einem
Mulltuch auslegen und diese Molke natirlich nicht wegschiitten. Darin stecken jede Menge
wichtiger Mineralien und Inhaltsstoffe, auBerdem schmeckt diese Molke gut gekihlt herrlich
erfrischend und l6scht den Durst.
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Die Rezepte

Knusprige Apfel-Quark-Taschen
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Wir brauchen den Teig fur unsere Quarktaschen gar nicht erst miihsam herzustellen, wir grei-
fen einfach zu Fertigware.

Als Hulle fur die Quarktaschen kaufen wir Frihlingsrollenteig aus dem Asienladen. Daraus wer-
den wunderbar knusprige Taschchen entstehen. Sie kann man einfach aus der Hand zum Kaf-
fee knuspern oder mit einer Himbeersol3e elegant auf einem Teller anrichten und als Dessert
servieren.

Zutaten fur vier bis sechs Personen:

2 EL Rosinen

2 EL Rum oder Zitronenlikor

2 Apfel

15 Zitrone

2 EL Butter

2 EL Zucker

250 g Magerquark (10 Prozent — mindestens einen Tag lang in einem Sieb abgetropft)
1 Eigelb

2 EL gehackte Mandeln

20 Fruhlingsrollenhtllen (10 mal 10 Zentimeter)

Eiweil3 zum Einpinseln

circa ¥z | neutrales Ol (Erdnuss-, Sonnenblumen- oder Rapsél) oder 500 g Butterschmalz zum
Ausbacken

Puderzucker zum Bestauben

HimbeersolRRe:

1 Paket Tiefkuhlhimbeeren
2-3 EL Zucker

Rosinen in einem Schéalchen mit Rum oder Zitronenlikér bedecken und einweichen. Die Apfel
schéalen, vierteln, vom Kerngehause befreien und zentimeterklein wirfeln. Damit alles schén
hell bleibt und sich nicht verfarbt, mit Zitronensaft umwenden.

In einer Pfanne in der heiRen Butter anbraten. Sobald sie etwas Farbe angenommen haben,
mit Zucker bestreuen und mit der abgeriebenen Zitronenschale wirzen. Rosinen und Mandeln
hinzufiigen und mitdinsten. Unter den méglichst trockenen Quark rihren, dabei das Eigelb gut
einarbeiten.

Jedes Teigblatt rundum mit Eiweild einpinseln, auf eine Ecke jeweils einen guten Teeldffel die-
ser Flllung setzen, die leere Ecke dartber legen und rundum gut zusammendricken. Darauf
achten, dass eingeschlossene Luft entweicht. Diese Dreiecke im heiRen Ol oder Butterschmalz
schwimmend — portionsweise — golden ausbacken und auf Kuichenpapier gut abtropfen.

Die knusprigen Teigtaschen mit Puderzucker bestauben und noch warm mit HimbeersoR3e
servieren: Dafur einfach die aufgetauten Himbeeren mit dem Zucker purieren.

Getrank: Kaffee oder Espresso zu den Apfeltaschen als Geback. Zum Dessert passt ein Apfel-
brand.

© WDR Koln 19. August 2011 Seite 2von 7



Schinken-Quark-Taschen
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Mit einer herzhaften Fillung sind die Quarktaschen ein hiibscher Happen zum Begrif3ungssekt
und schmecken auch zum Glas Wein. Zwei oder drei davon sind, zusammen mit einem Salat,
ein htbscher kleiner Imbiss — etwa zum Bier.

Zutaten fur vier bis sechs Personen:

1 mittelgrolRer Zucchino (circa 200 g)

1 Zwiebel

2 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen

1 Chilischote

Salz

Pfeffer

100 g gekochter Schinken (in 3 dicken Scheiben)
Petersilie

Dill

Kerbel oder Basilikum

250 g Magerquark (mindestens einen Tag lang in einem Sieb abgetropft)
1Ei

nach Belieben etwas abgeriebene Zitronenschale
20 Frahlingsrollenhtllen

Butterschmalz zum Ausbacken

Den Zucchino halbzentimeterklein wurfeln, Zwiebel und Knoblauch sehr fein schneiden. Zuerst
Zucchini- und Zwiebelwirfel im heiRen Ol anbraten, dann den Knoblauch und den sehr fein
gewdrfelten Chili hinzufiigen und auf etwas geringerer Hitze mitdiinsten. Salzen und pfeffern.
Den Schinken zentimeterklein wirfeln und mit den fein gehackten Krautern und dem abge-
kuhlten Zucchinigemuise vermischen. Diese Mischung unter den Quark rihren, auch das Eigelb
untermischen und alles sehr kraftig wirzen.

Die Frihlingsrollenhillen vorsichtig voneinander trennen, ohne dass sie zerrei3en. Jeweils ei-
nen gut gehauften Loéffel Fullung auf eine Ecke setzen, den Teig rundum mit Eiweil3 einpinseln.
Die leere Teigflache Uber die Fiullung klappen, sodass ein Dreieck entsteht, und rundum gut
zudrucken. Dabei darauf achten, dass alle Luft entweicht. Im heien Schmalz schwimmend
knusprig ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen.

Beilage: nach Belieben ein Salat oder auch ein Senf-Quark-Dip zum Stippen: Dafur

2 Essloffel stiRen Senf, 2 Essloffel saure Sahne und 1 Essl6ffel Quark miteinander glatt rihren.
Gehackte Krauter (zum Beispiel Schnittlauch, Dill und Kerbel) und nach Belieben auch eine
winzig klein gehackte rote Chilischote unterrthren.

Topfen-Mohn-Nudeln
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Bei diesem Rezept ist die 6sterreichische Herkunft uniibersehbar: Daflir nehmen wir einen
klassischen Topfenteig, statt runder Knddel formen wir jedoch langliche, schmale Nudeln, etwa
wie badische Schupfnudeln oder ,,.Bubespitzle®. Sie werden in Salzwasser gegart und zum Ser-
vieren dann noch in einer Mischung aus geschmolzener Butter, die mit Mohn und Zucker ver-
mischt ist, gewendet, bis sie dick davon uUberzogen sind.

Zutaten fur vier bis sechs Personen (je nachdem, ob als stuRes Hauptgericht oder
Dessert):

Topfenteig:

500 g Topfen (Magerquark oder Schichtkase, abgetropft circa 350 bis 400 g)
30 g zimmerwarme Butter

30 g Zucker

2 Eier
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1 Eigelb

1 Tutchen oder 1 gehaufter TL Vanillezucker

Salz

Zitronenschale

1 kleiner Schuss Marillenbrand

80 g Weillbrotbrosel oder Semmelbroésel (kein fertiges Paniermehl!)

Zum Schwenken:

100 g Butter
70 g frisch gemahlener Mohn
1 gehéaufter EL Zucker

Quark-Sahne-Sof3e:

200 g Magerquark

etwas abgeriebene Zitronenschale
1 gehaufter EL Puderzucker

2 EL flussige Sahne

200 g geschlagene Sahne

Fur die FruchtsofRen:

200 g dunkle Waldbeeren

200 g rote Beeren

3-4 EL Zucker

einige Tropfen Zitronensaft

eventuell ein passender Obstlikbér zum Wirzen

AulRerdem:
Puderzucker

Den Topfen (Magerquark/Schichtkése) grindlich abtropfen lassen. Dann mit Butter und Zucker
mit dem Handrihrer oder der Kiichenmaschine zu einer hellen, dicken Creme schlagen. Die
ganzen Eier und das Eigelb hinzuftigen. Vanillezucker, die Salzprise, abgeriebene Zitronenscha-
le und Marillenbrand, schliellich auch die Brdsel unterrihren. Diese Masse eine halbe Stunde
ruhen und quellen lassen.

Dann zwischen den angefeuchteten Handflachen kleinfingerlange Nudeln rollen, die an den
Enden spitz zulaufen. In leise siedendem Salzwasser etwa sechs bis acht Minuten ziehen las-
sen. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

In einer groRen Pfanne die Butter schmelzen, Mohn und Zucker hinzufiigen und gut mischen.
Die Nudeln darin drehen und wenden — am besten immer wieder an der Pfanne ritteln, um die
Nudeln in Schwung zu versetzen, bis sie dick davon tiberzogen sind. Ubrigens, Mohn lasst sich
leichter im Mixer zerkleinern, wenn man den Zucker mitmixt.

Fur die Quark-Sahne-Sol3e den Quark mit Zitronenschale, Puderzucker und flissiger Sahne
glatt rihren. Die steif geschlagene Sahne unterziehen.

Zum Anrichten jeweils einen grof3zugigen Loffel dieser Creme auf jedem Dessertteller verstrei-
chen und die Nudeln darauf hiibsch anrichten. Mit Klecksen von FruchtsoRen dekorieren. Nu-
deln noch mit etwas Puderzucker bestauben.

Fur die FruchtsofRen die Frichte jeweils nach Geschmack zuckern, mit einigen Spritzern Zit-
ronensaft, eventuell sogar mit einem Schuss passendem Likdr, glatt riihren und dann durch ein
Sieb streichen.

Getrank: entweder ein lieblicher Wein, zum Beispiel eine Beerenauslese vom Neusiedlersee,
oder ein ,,Apfel-Melisse-Cooler*.
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Apfel-Melisse-Cooler
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Fur alle, die keinen Alkohol mégen, empfehlen wir einen fruchtigen, nicht zu stiRen Apfeldrink
zu den ,,Topfen-Mohn-Nudeln®.

Zutaten pro Person:

Ya | Apfelsaft

4-6 Eiswdurfel (je nach GroRRe)
2 EL Zitronensaft

einige Blatter Zitronenmelisse

Alle Zutaten in einen Mixbecher fillen und mit dem Stabmixer glatt mixen, bis nur noch winzi-
ge Eisstiickchen vorhanden sind. In einem hohen Longdrinkglas mit einem Strohhalm servie-
ren. Ist wunderbar erfrischend und I6scht den Durst.

Pikanter Brotaufstrich aus Quark
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Im Anrithren von Brotaufstrichen sind die Osterreicher Weltmeister, und Quark ist haufig die
Basis. Aber natirlich kann man einen solchen Aufstrich statt auf einer krumigen Scheibe herz-
haftem Bauernbrot oder herzhaftem Vollkornbrot auch zusammen mit Pellkartoffeln verspei-
sen — ein schnelles und dabei kdstliches kleines Essen.

Zutaten fur vier Personen:

2 Eier

250 g Quark

2-3 EL Milch oder Sahne

1 Tasse Krauter (glatte Petersilie, Schnittlauch, Liebstdckel, Dill, Kerbel)
2 Fruhlingszwiebeln

1 Stuck Meerrettichwurzel

Salz

Pfeffer

1 TL Paprikapulver

15 Zitrone

eventuell 1 gehaufter EL kleine Kapern
1 gelbgriner Spitzpaprika

Die Eier nicht ganz hart kochen, etwa sieben bis acht Minuten lang. Abschrecken, pellen und
klein wiurfeln.

Den Quark unterdessen mit der Milch (oder Sahne) glatt rihren. Die fein gehackten Krauter,
die in feine Scheibchen geschnittenen Frihlingszwiebeln und reichlich frisch geriebenen Meer-
rettich unterrihren. Nun die Eier untermischen und den Quark mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver wirzen. Mit Zitronenschale und Zitronensaft abschmecken. Die winzigen Kapern nach
Geschmack, jedenfalls erst ganz zum Schluss, unterriihren. Falls sie nicht wirklich winzig, also
héchstens stecknadelkopfgrof3 sind, mit einem Messer fein hacken.

Beilage: Bauern- oder Vollkornbrot. Wer mag, legt noch Streifen vom Spitzpaprika auf den
Aufstrich. Er schmeckt natiirlich auch gut zu frisch gekochten Pellkartoffeln — eventuell auch zu
blauen oder roten Kartoffeln. Das sieht nicht nur schén aus — solche Kartoffelspezialitaten
schmecken auch wunderbar.

Getrank: ein gut gekihltes Pils, Griner Veltliner oder Buttermilch.
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Topfenschmarrn
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Fur die klassische Version braucht man nichts weiter als einen guten Pfannkuchenteig, der
ruhig mit etwas brauner Butter aufgepeppt sein darf. Das Geheimnis fur das gute Gelingen des
Schmarrns allerdings besteht darin, dass der Teig gentigend Zeit bekommt, sich zu entwickeln
und zu quellen. Je langer, desto feiner und knuspriger wird er beim Backen.

Zutaten fur zwei bis vier Personen:
Fuar den Teig:

2 Eier

1 gehéaufter EL Zucker
80 g Mehl

100 g Quark/Topfen
1/8 | Milch

1/8 | Sahne

2 EL braune Butter

1 Prise Salz

AulRerdem:

1 Apfel

Zitronensaft

2 EL Butter

2 EL Zucker

2-3 EL in Rum (oder Likdr) eingeweichte Rosinen
2 EL gehackte Mandeln

Puderzucker

Zunachst einen Pfannkuchenteig anruhren: Eier, Zucker, Mehl und Quark grindlich miteinan-
der verriuhren, dann erst Milch und Sahne sowie die braune Butter und die Salzprise hinzufu-
gen. Wenn der Quark broselig ist (weil er gut abgetropft wurde), ruhig den Mixstab nehmen.
Den glatten Teig zugedeckt mindestens zwei Stunden — lieber einen ganzen Tag — quellen las-
sen.

Dann den Apfel ungeschalt vierteln und vom Kerngehéause befreien, die Viertel in dinne
Schnitze schneiden. Damit sie schon hell bleiben, mit Zitronensaft betréufeln.

Pro Portion (bezogen auf zwei Personen) in einer unbeschichteten Pfanne 1 Essloffel Butter
erhitzen, die Halfte der Apfelscheiben darin anrésten, mit 1 Essl6ffel Zucker karamellisieren
und je 1 Essloffel Rosinen und gehackte Mandeln dazugeben. Knapp fingerhoch Pfannkuchen-
teig daruiber gieRen. Wahrend man diesen an der Unterseite karamellisieren Iasst, mit einer
Backschaufel immer wieder den gebackenen Teig beiseite schaufeln, damit flissiger Teig nach-
rutschen kann. Und immer wieder mit zwei Gabeln den Pfannkuchen zerrupfen und zerreil3en,
bis lauter duftige, knusprige Stuicke in der Pfanne sind. Dick mit Puderzucker bestauben und
sofort servieren.

Beilage: keine, der Schmarrn ist sich selbst genug.

Getrank: Klassisch ware ein Glas Milch. Aber warum nicht einen der beiden folgenden Drinks:
.Maracuja-Lassi“ oder ,Ingwer-Lassi“?

Maracuja-Lassi
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Nach der Idee des erfrischenden Joghurtgetranks, wie man es in Indien liebt. Es kihlt, er-
frischt und 16scht den Durst.
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Zutaten fur zwei Personen:

100 g Quark

1 Maracuja (Passionsfrucht)

5-8 Eiswirfel oder circa ¥4 | eiskaltes Wasser
eventuell etwas Puderzucker zum NachsifRen

Quark in den Mixbecher geben, das Innere der Maracujafrucht hinzufigen und mit dem Purier-
stab aufmixen. Dabei die Eiswirfel oder so viel eiskaltes Wasser hinzufigen, bis der Drink die
richtige Konsistenz hat. Nach Belieben zuckern.

Ingwer-Lassi

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Wer es lieber herzhaft mag, bevorzugt mdéglicherweise diese Variante.
Zutaten fur zwei Personen:

100 g Quark

1 walnussgrof3es Stiick Ingwer

Limettensaft

1-2 TL FischsoRRe

1 Prise Zucker

nach Belieben 1 Knoblauchzehe

einige Petersilien- oder Korianderblatter (ruhig auch die Wurzel)
5-8 Eiswilirfel oder circa ¥4 | eiskaltes Wasser

Quark in den Mixbecher fullen, den grob gehackten Ingwer, Limettensaft, einen guten Schuss
FischsoRe und die Zuckerprise dazugeben, nach Belieben auch zerdriickten Knoblauch und
Koriandergrun beziehungsweise Petersilie hinzufiigen. Alles glatt mixen und dabei mit Eiswir-
feln und/oder Wasser entsprechend verdinnen.
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