
Sächsische Quarkkeulchen

altbewährtes Gericht - super lecker!

Zutaten für ca. 24 Stück:

100 g Rosinen
800 g gekochte Pellkartoffeln
180 g Mehl
1 TL Backpulver
500 g Magerquark
2 Eier 
½ TL Salz

Muskatnuss, frisch gerieben
½ unbehandelte Zitrone
1 Päckchen Vanillezucker
1 TL Mehl zum Bestäuben 
50 g Butterschmalz

Zimt und Zucker gemischt

Die Rosinen mit heißem Wasser überbrühen und quellen lassen. 
Inzwischen Kartoffeln pellen und in eine Schüssel reiben. Mehl mit 
dem Backpulver über die Kartoffeln sieben. Den Quark durch ein 
Sieb dazu streichen. Die Eier verquirlen und Salz, Muskat, Zitro-
nenschale und Vanillezucker dazugeben. Rosinen abtropfen lassen 
und leicht mit Mehl bestäuben. Alles zu einem glatten Teig kneten.
Auf bemehlter Arbeitsfläche zu einer Rolle formen, breite Scheiben 
schneiden und flach drücken. Butterschmalz in Pfanne erhitzen und 
Keulchen darin von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Vor dem 
Servieren mit Zimt und Zucker bestreuen. 
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
Guten Appetit wünscht Ihr Spezimed - Team!

1 Stück enthält
(bei 24 Stück)

kcal Kohlenhydrate (BE) Fett Eiweiß

98 1,5 3 g 5 g

Tipps: Zu den Keulchen passt zum Beispiel Apfelmus.
Ganz besonders knusprig werden die Keulchen, wenn Sie während 
des Backvorgangs etwas Semmelbrösel darüber streuen. Die Rosinen 
können Sie je nach Belieben weglassen.

Rezept des Monats - September 
zum 10. Sächsischen Diabetikertag 
am 11.09.2010, 9 bis 16:00 Uhr, Rathaus Dresden
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