MARLEY SPOON

(14 [ ] . . . . . . . .
ostern: StrUdelpaCkChen an Vanlllesauce Knu§pr|g gebackener Telg, Fier eine cremige Quarkfillung \{.erblrgt, daz“u eine ffalne
Vanillesauce und karamellisierte Grapefruit- und Orangensticke - da missen wir gar
und karamellisierten Zitrusfriichten nicht viel mehr zu sagen: Das schmeckt einfach himmlisch!

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
+ 1 Grapefruit

+ 1 unbehandelte Orange

+ 1 Packung Speisequark 7

+ 1 Packung Strudelteig 1.6

+ 1 Packung Schlagsahne 7

+ 1 Péackchen Vanillezucker

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei3
« 2EL Butter 7

- ca. 100g Zucker
« 1TL Weizenmehl 1

Kiichenutensilien

« Backofen mit Grillfunktion

- 2 Backbleche und Backpapier
+ 3 kleine Topfe

+ Kiichenwaage

+ Schaumkelle

+ Schneebesen

+ Kiichenpinsel

« Messbecher

+ Kichenreibe

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6), Milch
(7). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1182kcal, Fett 61.8g,
Kohlenhydrate 122.0g, Eiweil3 29.5g

1. Friichte vorbereiten

1/2TL Grapefruitschale abreiben. Die
Grapefruit und die Orange schalen, die
Segmente auslosen, dabei den Saft
auffangen. Diesen mit Wasser auf 100ml|
auffillen und mit 100g Zucker aufkochen.
Das Obst bei niedriger Hitze 1Min.
dazugeben, dann mit einer Schaumkelle
herausheben und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben. Das
Zuckerwasser weiter kocheln lassen.

4. Strudelpackchen backen

Die Strudelpéckchen auf ein weiteres mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen,
mit der restlichen Butter bepinseln und 12-
14Min. im Ofen goldbraun backen.
AnschlieBend aus dem Ofen nehmen und
den Ofen auf 250°C Grillfunktion

umschalten.

2. Quark verfeinern

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C

Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Quark mit

1Ei, 1EL Zucker und dem Grapefruitabrieb

verrihren. In einem zweiten kleinen Topf 2EL

Butter bei niedriger Temperatur schmelzen.

3. Teig fiillen

Den Teig mit dem Papier nach unten
ausrollen, diinn mit Butter bepinseln und von
der langen Seite aus in 4 gleich groBBe
Streifen schneiden. Jeden Streifen an einem
Ende diagonal nach oben klappen und das
entstandene Stick diagonal nach unten
klappen. Die entstandene Tasche mit 2-3EL
Quark fiillen, den Teig iiber der Offnung
umklappen und das Dreieck verschlieBen.

5. Sauce zubereiten

Die Sahne in einem weiteren kleinen Topf
mit dem Vanillezucker, 1/2EL Zucker und
1TL Mehl mit einem Schneebesen verrihren
und langsam zum Kochen bringen. Stetig
rihren und bis zur gewlinschten Samigkeit
eindicken lassen.

6. Anrichten und servieren

Die Zitrusfriichte 2-3Min. im Ofen grillen.
Die Strudelpackchen mit der Vanillesauce
und den Zitrusfriichten anrichten, mit der
eingedickten Zuckersauce garnieren und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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