Gebackener Apfel-Topfen mit Rhabarber-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Apfel-Topfen:

4 Strudelbléitter 2 Apfel 2 EL Rosinen

2 EL Walniisse 200 g Magerquark 1 Ei

3 EL Butter 50 ml Weilwein 2 EL Vanille-Puddingpulver
5 EL Zucker Puderzucker 1 Prise Salz

Fiir den Rhabarber-Salat:

1 Stange Rhabarber 2 Erdbeeren 6 Himbeeren

5 EL Zucker 1 Vanilleschote

Fiir die Garnitur:

2 Erdbeeren 1 Johannisbeerrispe 4 EL Zucker

Fiir den Apfel-Topfen:

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Apfel schélen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Apfel reiben, ziehen lassen und iiber-
schiissige Fliissigkeit ausdriicken. Rosinen in Weilwein weichkdcheln. Abkiihlen lassen. Etwa 4
Essloffel Zucker in einer Pfanne schmelzen. Walniisse hinzugeben und karamellisieren lassen. Auf
ein Backpapier geben und abkiihlen lassen. Dann hacken.

Ei trennen. Quark mit Eigelb und Puddingpulver verriihren. Geriebene Apfel, Rosinen und
Walniisse unterrithren. Eiklar mit etwas Zucker steif und einer Prise Salz schlagen und unter
die Quarkmasse heben. Butter in einem Topf zerlassen. Muffin-Férmchen mit zerlassener Butter
auspinseln und mit Zucker ausstreuen. Strudelbldtter auslegen und mit zerlassener Butter be-
pinseln. Quarkmasse mittig auf jeweils ein Strudelblatt geben, zu Téschchen formen und in die
Muffin-Formchen geben. Alternativ ein Téschchen formen und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen goldgelb backen.

Nach etwa der Halfte der Backzeit Strudelteig mit fliissiger Butter bepinseln und mit Puderzu-
cker bestduben. Fertig backen. Dann aus dem Ofen nehmen und kurz vor dem Servieren erneut
mit Puderzucker bestéduben.

Fiir den Rhabarber-Salat:

Rhabarber putzen, schélen, in Stiicke schneiden und Schale beiseitelegen. Stiicke in eine Schale
geben und mit ca. 1 Essloffel Zucker marinieren. Erdbeeren putzen und in Scheiben schneiden.
Restlichen Zucker in einer Pfanne schmelzen. Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das
Mark herausgeben. Rhabarberschale und Vanillemark in die Pfanne geben und alles eink6cheln
lassen. Himbeeren waschen, trockentupfen, mit in die Pfanne geben und kécheln lassen.

Sud durch ein Sieb passieren. Zuriick in einen Topf geben, Rhabarberstiicke und Erdbeerschei-
ben hineingeben und ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Erdbeeren putzen und in Scheiben schneiden. Johannisbeerrispe anfeuchten und durch Zucker
ziehen. Beides als Garnitur auf den Teller legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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