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Zutaten:
500 g Magerquark (gut
abgetropft)
2 Eier
50 g Zucker  (nach Geschmack
auch etwas mehr)
1  Päckchen Vani l lezucker
1  Pr ise Salz
150 g Mehl  (Type 405)
100 g gekochte,  mehl igkochende
Kartoffe ln (kal t ,  fe in zerdrückt)
1  TL  Backpulver
Etwas Zit ronenabr ieb (opt ional )
Butterschmalz oder neutrales Öl
zum Ausbacken
Zum Bestreuen:  Zucker  und Zimt
oder Puderzucker
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Zubereitung:
Quark vorbereiten:  Den Quark in  e in sauberes Küchentuch geben,
etwas ausdrücken,  damit  er  n icht  zu feucht is t .
Teig mischen:  Quark ,  E ier ,  Zucker ,  Vani l lezucker ,  Salz  und
Zit ronenabr ieb verrühren.  Kartoffe ln fe in zerstampfen und
unterheben.
Mehl  & Backpulver  e inarbeiten:  Mehl  mit  Backpulver  mischen,  nach
und nach zum Quark geben und zu einem weichen,  le icht  k lebr igen
Teig verarbeiten.
Formen:  Arbeitsf läche bemehlen,  Teig in  Port ionen tei len und zu
k le inen,  f lachen Küchlein (ca.  1  cm dick)  formen.
Ausbacken:  In  e iner  Pfanne Butterschmalz erh i tzen.  Quarkkeulchen
bei  mitt lerer  Hi tze von beiden Seiten goldbraun braten (ca.  2–3
Min.  pro Seite) .
Serv ieren:  Warm mit  Z imt-Zucker  oder Puderzucker  bestreuen.  Dazu
passen Apfelmus,  Beerenkompott  oder Vani l lesoße.
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