
Zubereitungszeit:	30	Minuten

Zutaten	für	8	Portionen:

60	g	Puderzucker
1	Päckchen	Vanillezucker
1	Ei
15	g	Speisestärke
1	großer	Blätterteig
1	Eigelb

Etwas	Puderzucker
	

Teilen

1.	 Den	Backofen	auf	180	°C	Umluft	vorheizen	und	ein	Backblech	mit	Backpapier

https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.andechser-natur.de%2Fde%2Frezepte%2Fkuchen%2Fquarktaschen-bio-speisequarkzubereitung
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-speisequarkzubereitung-magerstufe-0-fett-i-tr-250g
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-schlagsahne-32-fett-200g
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-schlagsahne-32-fett-200g


belegen.
2.	 	
3.	 Für	die	Quarkmasse	die	 ,	

,	Puderzucker,	Vanillezucker,	ein	Ei	und	die
Speisestärke	zu	einem	glatten	Teig	verrühren.

4.	 	
5.	 Das	Eigelb	und	 	miteinander	verquirlen.	Den	Blätterteig	in	8

Quadrate	schneiden,	auf	das	Backpapier	legen	und	den	Rand	mit	der	Eigelb-Sahne-
Mischung	bestreichen.	In	die	Mitte	2	EL	der	Quarkmasse	geben.	Die	Ecken	jeweils
diagonal	zur	Mitte	falten,	leicht	zusammendrücken	und	mit	der	restlichen	Eigelb-
Sahne-Mischung	bestreichen.	

6.	 	
7.	 Die	Quarktaschen	etwa	15-20	Minuten	backen	und	anschließend	mit	Puderzucker

bestreuen	und	servieren.
	

https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-speisequarkzubereitung-magerstufe-0-fett-i-tr-250g
https://www.andechser-natur.de/Den%20Backofen%20auf%20180%20%C2%B0C%20Umluft%20vorheizen%20und%20ein%20Backblech%20mit%20Backpapier%20belegen.%20F%C3%BCr%20die%20Quarkmasse%20die%20ANDECHSER%20NATUR%20Bio-Speisequarkzubereitung,%2050g%20ANDECHSER%20NATUR%20Bio-Schlagsahne,%20Puderzucker,%20Vanillezucker,%20ein%20Ei%20und%20die%20Speisest%C3%A4rke%20zu%20einem%20glatten%20Teig%20verr%C3%BChren.%20Das%20Eigelb%20und%2015g%20Bio-Schlagsahne%20miteinander%20verquirlen.%20Den%20Bl%C3%A4tterteig%20in%208%20Quadrate%20schneiden,%20auf%20das%20Backpapier%20legen%20und%20den%20Rand%20mit%20der%20Eigelb-Sahne-Mischung%20bestreichen.%20In%20die%20Mitte%202%20EL%20der%20Quarkmasse%20geben.%20Die%20Ecken%20jeweils%20diagonal%20zur%20Mitte%20falten,%20leicht%20zusammendr%C3%BCcken%20und%20mit%20der%20restlichen%20Eigelb-Sahne-Mischung%20bestreichen.%20%20Die%20Quarktaschen%20etwa%2015-20%20Minuten%20backen%20und%20anschlie%C3%9Fend%20mit%20Puderzucker%20bestreuen%20und%20servieren.
https://www.andechser-natur.de/Den%20Backofen%20auf%20180%20%C2%B0C%20Umluft%20vorheizen%20und%20ein%20Backblech%20mit%20Backpapier%20belegen.%20F%C3%BCr%20die%20Quarkmasse%20die%20ANDECHSER%20NATUR%20Bio-Speisequarkzubereitung,%2050g%20ANDECHSER%20NATUR%20Bio-Schlagsahne,%20Puderzucker,%20Vanillezucker,%20ein%20Ei%20und%20die%20Speisest%C3%A4rke%20zu%20einem%20glatten%20Teig%20verr%C3%BChren.%20Das%20Eigelb%20und%2015g%20Bio-Schlagsahne%20miteinander%20verquirlen.%20Den%20Bl%C3%A4tterteig%20in%208%20Quadrate%20schneiden,%20auf%20das%20Backpapier%20legen%20und%20den%20Rand%20mit%20der%20Eigelb-Sahne-Mischung%20bestreichen.%20In%20die%20Mitte%202%20EL%20der%20Quarkmasse%20geben.%20Die%20Ecken%20jeweils%20diagonal%20zur%20Mitte%20falten,%20leicht%20zusammendr%C3%BCcken%20und%20mit%20der%20restlichen%20Eigelb-Sahne-Mischung%20bestreichen.%20%20Die%20Quarktaschen%20etwa%2015-20%20Minuten%20backen%20und%20anschlie%C3%9Fend%20mit%20Puderzucker%20bestreuen%20und%20servieren.





