Quark-Kartoffel-Puffer mit

Apfel -Kompott
'P'

Foto Gisela Martin
Quelle: Genussmagazin 02/2015 + Abwandlung Gisela Martin
Zutaten fur 2 Personen

Zutaten:

a.) Apfelkompott

2 Apfel

optional 50 ml Apfelsaft oder alternativ Wasser

Saft halber Zitrone

optional 75 gr. Gelierzucker — ich habe es weggelassen
0,5 TL Zimt

b.) Quark-Kartoffel-Puffer

150 gr. gekochte mehlige Kartoffel
100 gr. Mager-Quark

1,5 Eier

25 gr. Zucker

Mark von halber Vanilleschote

0,5 EL Backpulver

550 gr. Mehl

Prise Salz

Butter zum Ausbacken

optional: Puderzucker zum Bestauben


https://www.cookingchef-freun.de/?p=167
https://www.cookingchef-freun.de/?p=167
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Quark-Kartoffel-Puffer.jpg

Zubereitung:

Geschdlte Apfel wirfeln und zusammen mit anderen
Apfelkompottzutaten in Schissel geben, 95 Grad, Ruhrintervall
2, entweder mit Koch-Ruhrelement (dann bleiben Apfelstuckchen
erhalten) oder Flexielement (dann wird es puriert) kochen.
Kalt werden lassen und zur Seite stellen.

Geschalte Kartoffeln in Kessel geben, mit Flexielement kurz
rihren lassen, so dass puriert.

Restliche Zutaten zugeben und bei Geschwindigkeitsstufe 1
mischen.

Butter in Pfanne erhitzen, jeweils einen Lo6ffel Teig
reingeben, mit LO6ffel etwas glatt dricken und von beiden
Seiten ausbacken.

Auf Kiuchenpapier abtropfen lassen, ggf. mit Puderzucker
bestauben und zusammen mit dem Apfelkompott servieren.



