TOPFENSCHMARRN MIT MARILLENROSTER

QimiQ AVANTAGES

e Saveur légere avec moins de
matieres grasses

o La patisserie garde plus longtemps
sa fraicheur

© &

simplement

INGREDIENTS POUR 4 PORTIONS

FUR DEN SCHMARREN

250 g QimiQ Base créme, non réfrigéré
250 g Fromage blanc, 20 % de matieres grasses
150 ml Lait
3 Jaune(s) d’ceuf
40 g Beurre, fondu
40 g Raisins secs
5 Blanc(s) d’'ceuf
125 g Sucre
100 g Farine, sans levure

FUR DEN MARILLENROSTER

50 ml Eau
60 g Sucre
1 Citron(s), pressé
500 g Abricots, coupé en quartiers

PREPARATION

1. Backofen auf 180° C (Umluft)
vorheizen.

2. FUr den Topfenschmarren: Ungekthltes QimiQ Classic glatt
rihren.

3. Topfen, Milch, Eidotter, geschmolzene Butter und Rosinen dazugeben und gut
vermischen.

4. Eiklar und Zucker zu Schnee schlagen. Eischnee und Mehl unter die Topfenmasse
heben.

5. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, darauf die Masse verteilen und im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten
goldgelb backen.

6. Etwas ausklhlen lassen und in Rauten
schneiden.

7. FUr den Marillenréster: Wasser mit Zucker und Zitronensaft aufkochen. Marillen dazugeben und unter mehrmaligem
Ruhren die Friichte weich kochen.
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