LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ &

QUARKTORTCHEN MIT SAFRAN

ZUTATEN

Fur 4 Personen

4 Formchen von 12 cm @
Klarsichtfolie
Backpapier

Teig:

200 g Mehl

1 Prise Salz

75 g Zucker

125 g Butter, kalt, in Stlicke geschnitten
1 Ei

1 EL Milch

Fiillung:

300 g Rahmquark

250 g Magerquark

200 g Creme fraiche

1 Ei

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
> Zitrone, abgeriebene
Schale

1 Briefchen Safran

50 g Rosinen

50 g Sultaninen

Garnitur:
Marzipan
Zuckereili

ZUBEREITUNG

1 Fir den Teig Mehl, Salz und Zucker mischen. Butter beifligen und zu einer kriimeligen Masse verreiben, eine Mulde
formen. Ei und Milch hineingiessen. Zu einem Teig zusammenfligen, nicht kneten. In Folie gewickelt 30 Minuten kihl
stellen.

2 Teig vierteln. Jeweils 2?3 der Teigportion von Hand auf dem mit Backpapier belegten Formchenboden verteilen,
mit einer Gabel einstechen. Restliche 4 Teigstlicke zu Rollen formen, an die Férmchenrander legen und hochziehen.
Kuahl stellen.

3 Flr die Flllung alle Zutaten bis und mit Safran mischen. Rosinen und Sultaninen darunter ziehen. In die Férmchen
fallen.

4 Auf der untersten Rille des auf 180 °C vorgeheizten Ofens 30 — 40 Minuten backen. Leicht auskthlen lassen, aus
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den Formchen nehmen.

5 Marzipan durch die Knoblauchpresse direkt auf die Tértchen driicken. Mit Zuckereili garnieren.

Marinierte Erdbeeren dazu servieren
Eine grosse Quarktorte in einer Springform von 24 cm @ backen
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