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LEBENSART

KOCHEN UND TAFELN

Vanillequark-Ecken mit Rotwein-Zwetschgen (6-8 Pers.)

1 Blech
Backtrennpapier

175 g Guetzli

z.B. Petit-Beurre
z.B. Toggenburgerli
75 g Butter, fliissig

500 g Halbfettquark

250 g Mascarpone (zimmerwarm)
175 g Zucker

1 Packli Vanillezucker

1 Vanillestengel, ausgeschabt

3 Eier, verquirlt

3 EL Maizena

1 dl Wasser

1 dl Rotwein

/2 Vanillestengel
4 EL Zucker

350 g Zwetschgen
frisch oder tiefgekiihlt

1 runde oder eckige Springform mit Backpapier.
auskleiden.

Die Guetzli in einen Plastiksack geben, mit dem
Wallholz fein zerkriimeln. Mit der Butter mischen,
auf dem mit Backpapier belegten Blech verteilen,
gut andriicken.

Backen: In der Mitte des auf180 Grad
vorgeheizten Ofens. Backzeit: 8-10 Minuten.
Herausnehmen. Ofenhitze auf 160 Grad
reduzieren.

Quark, Mascarpone, Zucker und Vanillezucker und
Vanillemark verriihren. Eier dazuriihren. Maizena
dazu sieben. Masse auf den Teigboden verteilen.

Backen: Im unteren Teil des Ofens bei 160 Grad.
45-50 Min. Im ausgeschalteten Ofen bei leicht
geoffneter Ofentiir 15 Min. auskiihlen lassen.
Herausnehmen und vollstdndig auskiihlen lassen.

Wasser, Wein, Zucker und aufgeschlitzter
Vanillestengel in einer Pfanne aufkochen und
kurze Zeit einkdcheln lassen.

Die Zwetschgen halbieren und zugeben, leicht
kdcheln lassen.

Auskiihlen lassen.

Die Quark-Ecken bleiben, zugedeckt im
Kiihlschrank aufbewahrt, 3-4 Tage frisch.
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