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QUARK-SCHNECKEN
Butter. %
Alles andere SUISS
ist nicht naturlich. GARANTIE  Produktion ohne Gentechnik

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 40 Minuten
Aufgehen lassen: ca. 1% Stunden
Backen: ca. 20 Minuten

Flir ca. 20 Stiick
Backpapier fir die Bleche

Teig:

300 g Zopfmehl

2 TL Salz

40 g Zucker

2 Zitrone, abgeriebene Schale
21 g Hefe, zerbrockelt

1 dl Milch, lauwarm

40 g Butter, flUssig

1 Ei, verquirlt

Fiillung:

250 g Halbfettquark, abgetropft

3 EL Hartweizengriess

3-4 EL Zucker

1 Zitrone, abgeriebene Schale und 2 TL Saft
4 EL geschalte gemahlene Mandeln

3 EL Pistazien, gehackt

4 EL Aprikosenkonfitlire
Puderzucker zum Bestauben

ZUBEREITUNG

1 Teig: Mehl, Salz, Zucker und Zitronenschale mischen, eine Mulde formen. Hefe in der Milch auflésen, mit Butter
und Ei in die Mulde giessen. Zu einem geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur aufs Doppelte
aufgehen lassen.

2 Fillung: Quark und Griess glatt rihren. Restliche Zutaten bis und mit Pistazien daruntermischen.

3 Teig auf wenig Mehl ca. 3 mm dick zu einem Quadrat auswallen, halbieren. Bis zu einem 1,5 cm breiten Rand erst
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mit Konfitlire, dann mit der Fullung bestreichen. Langs aufrollen. In ca. 3,5 cm dicke Scheiben schneiden. Schnecken
mit etwas Abstand auf die mit Backpapier belegten Bleche legen. Zugedeckt nochmals 15-20 Minuten gehen lassen.

4 In der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten Ofens 15-20 Minuten backen. Leicht ausgekiihlt mit Puderzucker
bestdauben. Warm oder ausgekihlt servieren.
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