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Zutaten:

Teig:

Auflerdem:
Zucker + etwas Zimt zum walzen.

Topf mit Frittierfett oder Ol oder
Fritteuse

250 g Quark

80 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt (oder 1
Pck Vanillezucker)

250 g Mehl

3 Eier

1 El neutrales Ol

eine Prise Salz

1 Pck. Backpulver

%2 TL Abrieb einer Zitrone

So wird’'s gemacht:

Als Erstes den Quark mit dem Zucker, Vanille, Ol, Prise Salz, Zitronenabrieb und den Eiern,
mit einem Handriihrgerit, zu einer schonen glatten Creme riihren.

Dann kommt das Backpulver mit dem Mehl vermischt hinzu. Dieses wird mit dem Mixer gut
eingeriihrt. Der Teig ist etwas zih.
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Entweder in einer Fritteuse oder im Topf frittieren!

In einem Topf das Ol auf ca. 170 °C erhitzen. Entweder nimmst du ein Kochthermometer
oder einen Holzl6ffel zur Hand. Wenn der Holzl6ffel (Stiel) in dem heiBen Ol Blischen
bekommt, ist das Ol heil zum Start!

Mit 2 Essloffel stichst du nun den Teig ab und lisst diesen vorsichtig in das Ol gleiten.

Alternative: Du kannst auch etwas Mehl in deine Hédnde geben und die Béllchen dann per
Hand formen. Ich muss sagen, das klappt ganz gut, nur ist es eine arg klebrige Angelegenheit.
Aus Sicherheitsgriinden musst du aber dein geformtes Quarkbillchen auf einen Loffel legen
und es in das Ol zu geben.

Die Quarkbillchen werden nun fiir ca. 4-5 Minuten im heiBen Ol gebadet. Sie sollten
rundherum schon braun werden. Normalerweise drehen sich die Béllchen von selbst, wenn
nicht, kannst du mit einem Loffel nachhelfen.

Wenn diese nun fertig ist, auf einem Kiichenpapier kurz abtropfen lassen und anschlie3end in
einer Schiissel mit der Zucker-Zimtmischung wélzen.



