Rezepte aus dem Hessenpark

Freilichtmuseum

Hessenpark

Quarkbillchen

Zur nérrischen Faschingszeit im Winter war es schon frither Tradition kalorienreiche Siede- oder
Schmalzgebicke zu backen. Es konnte mit den Grundzutaten, die in landlichen Haushalten ohnehin
vorrdtig waren, schnell zubereitet und in heiflem Fett oder Schweineschmalz ausgebacken werden.
Je nach Region und Familie variieren sowohl die Zubereitung als auch die Bezeichnungen. Die
Zutatenliste dhnelt sich aber meistens. Insbesondere verderbliche Lebensmittel, wie Milchprodukte
und Eier, mussten ohnehin vor Beginn der Fastenzeit verbraucht werden.

Probieren Sie doch unsere Quarkbdllchen aus. Am besten genieflen Sie die Quarkballchen warm.
Die hier angegebene Menge geniigt fiir eine grofiere Familie.

8 Eier und

400 Gramm Zucker schaumig schlagen.

1 Kilogramm Magerquark mit

2 Prisen Salz und

2 Essloffel Vanillezucker unterheben.

1 Kilogramm Mehl zusammen mit

2 Packchen Backpulver unter die Ei-Zucker-Mischung rithren.

Zum Ausbacken: Mit Hilfe zweier Tee- oder Essloffel

Pflanzenol oder Butterschmalz Teigbillchen abstechen und im heifSen Fett
goldgelb ausbacken.

Die Quarkbillchen etwas abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestauben.

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de



