Quark-Palatschinken

Fiir 4 Personen
Fiir die Quarkpalatschinken:

2 EL Rosinen 60 g Mehl 100 ml Milch

1 Ei Zucker 1 Prise Salz

1 EL fliissige Butter 2 EL Butterschmalz 1 Vanilleschote
30 g weiche Butter 1 TL Speisestérke 2 EL Zucker

1 Eigelb 100 g Quark 50 ml Sahne
Puderzucker Butter

Fiir die Royal:

80 ml Sahne 80 ml Vollmilch 1 EL Zucker

1 Ei

Fiir die Himbeeren:

1 TL Butter 1 EL Zucker 250 g Himbeeren (TK)

Rosinen iiber Nacht in Wasser (oder Weilwein) einweichen, dann abgieen und gut abtropfen
lassen. Mehl, Milch, 1 Ei, je eine Prise Salz und Zucker gut miteinander verriithren. Zuletzt fliissi-
ge Butter (Zimmertemp.) untermischen. Aus dem Teig in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz
nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad,
Gas Stufe 3) vorheizen. Fiir die Fiillung Vanille lings aufschneiden und das Mark herausstrei-
chen. Weiche Butter mit Vanillemark, Stirke, Zucker und Eigelb gut vermischen, darunter den
Quark (Quark) und die abgetropften Rosinen heben. Sahne steif schlagen und vorsichtig die
Sahne unterheben. Alle Pfannkuchen mit der Fiillung gleichméBig bestreichen, aufrollen und in
eine gefettete Auflaufform legen. Fiir die Royal Sahne, Milch, Zucker und Ei gut miteinander
vermischen und iiber die gefiillten Pfannkuchen gielen. In den Ofen geben und ca. 15-20 Minuten
backen. In der Zwischenzeit Butter und Zucker in einem Topf schmelzen, die Himbeeren zugeben
und aufkochen. Dann durch ein Sieb passieren. Quarkpalatschinken anrichten, mit Puderzucker
abstauben und mit der Himbeersofle servieren.
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