hessen alacarte

KARTOFFEL-QUARKKLOBCHEN AUF QUITTENRAGOUT MIT LEBKUCHENPARFAIT

Rezept von Dieter Mohr, Odenwald-Gasthaus ., Mimlingstube”, Erbach

Zutaten Kartoffel-Quarkklofichen:
125 g Hiuttenthaler Schichtkase
200 g gekochte Pellkartoffeln

30 g Zucker

1 Eigelb

40 g Maisstarke

Zubereitung:

Die Pellkartoffeln fein reiben, den Schichtkase durch ein Sieb streichen. Beides mit
den anderen Zutaten in einer Schiissel zu einem glatten Teig verrihren. Einen Topf
mit gezuckertem Wasser zum Kochen bringen. Mit einem Loffel Klof3ichen von der
Masse abstechen und ins Wasser geben.

Kurz aufkochen lassen und dann bei kleiner Hitze 5-10 Minuten ziehen lassen.

Zutaten Quittenragout:
0,5 kg Quitten

2 | Wasser

2 Vanilleschote

175 g Zucker

200 ml Apfelsaft

Zubereitung:

Quitten waschen, schalen, vierteln, entkernen und in kleine Stlicke schneiden.
Schalen und Kerngehause im Wasser weichkochen. Absieben, den Saft mit Zucker
und Apfelsaft aufkochen. Die Quittenstiicke dazugeben, zum Kochen bringen und
kocheln lassen bis die Quitten weich sind. Die Quittenstlicke herausnehmen und den
Saft noch etwas einkochen lassen, danach die Stiicke wieder hinzugeben.

Zutaten Lebkucheneisparfait:
1 Ei

1 Eigelb

60g Zucker

025 L Sahne

40 g Lebkuchen
Lebkuchenlikor
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Zubereitung:

Ei, Eigelb und Zucker schaumig schlagen bis ein glanzender Schaum entsteht. Den
Lebkuchen in kleine Wiirfel scheiden. Die Sahne steif schlagen. Den Lebkuchen und
den Lebkuchenlikor unter die Eimasse heben und zum Schluss die Sahne
unterheben. Die Masse in eine mit Klarsichtfolie ausgelegte langliche Form fullen
und in dem Tiefklhltruhe- oder Schrank gut durchkiihlen.

Das Quittenragout auf einen Teller geben. Auf das Quittenragut die Quarkklo3chen
legen und das in Scheiben geschnittene Lebkuchenparfait dazulegen.
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