




















Kdrfc/uMMzifan/ Téschchen

etwa 12 Stiick 7 7 @

Fiir das Backblech:
Backpapier

Fiillung:

1 Gl. Sauerkirschen (Abtropfgew. 350 g)
1 Pck. Dr. Oetker Original Puddingpulver
Mandel-Geschmack

4 EL Wasser

100 g Marzipan-Rohmasse

Quark-0l-Teig:

300 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Original Backin

75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1/2 R&. Dr. Oetker Bittermandel-Aroma
125 g Speisequark (Magerstufe)

7 EL Milch (0,3 % Fett)

4 EL Speisedl, z. B. Sonnenblumendl

Zum Bestreuen:
35 g gehobelte Mandeln

Guss:
100 g Puderzucker
2 EL heilles Wasser

Vorbereiten: Fir die Fillung die
Kirschen auf einem Sieb abtropfen
lassen, dabei den Saft auffangen. Pudding-

pulver mit Wasser anriihren. Kirschsaft
aufkochen, vom Herd nehmen und ange-
riihrtes Pulver mit einem Schneebesen
einriihren. Pudding erneut auf den Herd
geben und unter Riihren aufkochen. Sauer-
kirschen unterheben und nochmals kurz
aufkochen. Die Marzipan-Rohmasse in
kleine Stiicke schneiden. Das Backblech
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mit Backpapier belegen und einen weiteren
Bogen Backpapier zurecht schneiden.
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

HeiBluft: etwa 160°C

Quark-0I-Teig: Mehl mit Backin in

einer Riihrschiissel mischen. Ubrige
Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Mixer
(Knethaken) erst auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe kurz zu einem glatten Teig
verarbeiten. (Nicht zu lange kneten, der Teig
klebt sonst!). Den Teig auf leicht bemehlter
Arbeitsflache zu einer Rolle formen, zu
einem Rechteck (etwa 48 x 36 cm) ausrollen
und in 12 Quadrate (etwa 12 x 12 cm)
schneiden. Jedes Teigquadrat mit etwas von
der Kirschmasse und dem klein geschnit-
tenen Marzipan belegen (Rand dabei frei
lassen). Teigrander mit Wasser bestreichen,
Uberklappen und festdriicken, evtl. mit Hilfe
eines Ruhrloffels. Die gefiillten Téschchen
auf das Backblech legen und backen.
Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 20 Min.

Die Ubrigen Taschchen auf das

vorbereitete Backpapier setzen. Die
Marzipan-Taschchen mit dem Backpapier
auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten
lassen. Die vorbereiteten Taschchen mit
dem Backpapier auf das Backblech ziehen
und wie die ersten backen.

Mandeln in einer beschichteten Pfanne
ohne Fett hellbraun résten und auf
einem Teller erkalten lassen.

Guss: Puderzucker sieben und mit

heilem Wasser zu einer dinnflissigen
Masse verrihren. Die Taschchen damit
iberziehen, sofort mit den Mandeln bestreuen.
Guss fest werden lassen.

Nahrwerte pro Stiick:
E:69,F:99,KH:45g,
Energie: 1211 kJ, 289 kcal



Nuss- oder Mandelkvanz

etwa 20 Stiick @7 7 @

Fiir das Backblech:
etwas Fett
Backpapier

Quark-Ol-Teig:

300 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Original Backin

75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

125 g Speisequark (Magerstufe)

75 ml Milch

75 ml Speisedl, z. B. Sonnenblumendl

Fiillung:

200 g gemahlene Haselnlsse oder
abgezogene gemahlene Mandeln
100 g Zucker

5 Tropfen Dr. Oetker Bittermandel-Aroma

(aus Ro.)

1 Eiweil} (Groke M)
1 Ei (GroRe M)

3 EL Wasser

Zum Bestreichen:
1 Eigelb (GroRe M)
1 TL Milch

Vorbereiten: Backblech fetten und
mit Backpapier belegen. Backofen
vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
HeiBluft: etwa 160°C

Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backin in

einer Rihrschiissel mischen. Ubrige
Zutaten hinzufligen und alles mit einem
Mixer (Knethaken) erst auf niedrigster, dann
auf héchster Stufe kurz zu einem glatten
Teig verarbeiten (Nicht zu lange kneten, der
Teig klebt sonst!). Teig auf leicht bemehlter
Arbeitsflache zu einer Rolle formen, diese
zu einem Rechteck von etwa 45 x 35 cm
ausrollen.

Fiillung: Haselnusse oder Mandeln,

Zucker, Aroma, Eiweil, Ei und Wasser
in eine Rihrschiissel geben und gut
verrthren. Fillung auf dem Teigrechteck
verstreichen, dabei 1 cm Rand frei lassen.
Das Teigrechteck von der langeren Seite her
aufrollen und als Kranz auf das Backblech
legen. Die Enden etwas ineinander stecken
und festdriicken.

Eigelb mit Milch verschlagen und den
Kranz damit bestreichen. Den Teigkranz
etwa 1/2 cm tief sternférmig einschneiden
und backen.
Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 35 Min.

Den Kranz mit dem Backpapier auf einen
Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

Nahrwerte pro Stiick:
E:49,F:11g,KH: 22 g,
Energie: 852 kJ, 203 kcal




Mini-Pirza aus Quark-OL- Te'%

etwa 12 Stiick @7 @

Fiir das Backblech:
Backpapier

Quark-Ol-Teig:

400 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin
250 g Speisequark (Magerstufe)

75 ml Milch

125 ml Speisedl, z. B. Sonnenblumendl
1 gestr. TL Salz

Belag:

400 g tiefgekihlter Brokkoli

Salz

etwa 400 g Tomaten (mdglichst kleine)
etwa 150 g Tomatenketchup

200 g Salami

frisch gemahlener Pfeffer

gerebelter Oregano

400 g geriebener Gouda

Zum Bestreuen:
einige Basilikumblatter

Vorbereiten: Brokkolirdschen in
Salzwasser nach Packungsanleitung
vorgaren und abtropfen lassen. Tomaten
waschen und in Scheiben schneiden.
Das Backblech mit Backpapier belegen.
Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C
HeiBluft: etwa 180°C
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Quark-Ol-Teig: Mehl mit Backin in einer

Rihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten
hinzufiigen und alles mit einem Mixer (Knet-
haken) erst auf niedrigster, dann auf héchs-
ter Stufe kurz zu einem glatten Teig verar-
beiten (Nicht zu lange kneten, der Teig klebt
sonst!l). Den Teig leicht mit Mehl bestreuen,
aus der Schiissel nehmen und auf leicht
bemehlter Arbeitsflache in 12 gleich grofRe
Stiicke teilen. Teigstlicke zu Kugeln formen
und auf leicht bemehlter Arbeitsflache ausrollen
(9 etwa 12 cm). Jeweils 4 Teigscheiben auf
ein Backblech legen.

Belag: Teigtaler mit Tomatenketchup
bestreichen, dabei etwa 1 cm Rand
frei lassen. Salami, Brokkoli und Tomaten
darauf legen, mit Salz, Pfeffer und Oregano
bestreuen und den Kése darauf verteilen.
Backen.
Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 20 Min.

Inzwischen die Ubrigen Teigscheiben

auf Backpapier legen und mit den
Zutaten belegen. Das Backpapier auf das
Backblech ziehen und nacheinander backen.
Pizzen mit Basilikumblattchen bestreuen.

TIPP:

* Belegen Sie die Pizzen ganz nach lhrem
Geschmack, z. B. mit Champignonscheiben,
Paprikawrfeln oder Thunfisch.

Nahrwerte pro Stiick:
E:20g, F:26g,KH: 30 g,
Energie: 1823 kJ, 435 kcal




