WDR ’ Kochen mit

FERNSEHEN Martina und Moritz

Quarktortchen
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Das Tortchen ist doch eher eine
Mousse, denn dieses besteht nur aus
Belag und hat keinen Boden. Diese
Nachspeise ist einfach unwidersteh-
lich, denn sie wirkt unglaublich {ippig,
dabei ist das Tortchen federleicht.
Wichtig: Man muss den Quark bezie-
hungsweise Schichtkdse dafiir einen
ganzen Tag abtropfen lassen, damit er
schon trocken ist.

Die Masse wird in Portionsformchen verteilt, entweder in Muffin-Férmchen, Souf-
flee-Ndpfchen oder Espressotassen, und dann im Wasserbad gegart. Die Tértchen
warm servieren, dazu Fruchtsofen oder Obstsalat reichen — zum Beispiel mit den
ersten Erdbeeren und Rhabarber.

Zutaten fiir sechs Personen:

e 250 g Schichtkdse (10 Prozent)
e 3 Eiwei}

e 1 Salzprise

e 4 EL Zucker

e 2 EL abgeriebene Zitronenschale
e 2-3 EL Zitronensaft

e 2 EL Zitronenlikor

e 3 Eigelb

e Butter fiir die Formchen

e gehackte Pistazien

e Erdbeeren

e Puderzucker

Zubereitung:

e Den Schichtkdse bereits am Vortag in ein mit Kiichenpapier ausgelegtes
Sieb betten und iiber einer Schiissel im Kiihlschrank abtropfen lassen.

e Das Eiwei in der Kiichenmaschine steif schlagen. Dabei die Salzprise so-
wie zwei Loffel Zucker hinzurieseln lassen. Alles schlagen, bis der Schnee
dick und cremig ist — wie eine Salbe — und steife Spitzen bildet.

e Den Schichtkdse sowie Zitronenschale, -saft und -likdr in eine Schiissel ge-
ben.

e Zwei Essloffel Zucker sowie die Eigelbe zufiigen und mit dem Schneebesen
glatt riihren.

e Den Eischnee portionsweise unter die Quarkmasse heben.
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e In mit Butter ausgepinselte Muffin-, Tartelett- oder Kiichleinformen vertei-
len.

e Die Formchen auf ein tiefes Backblech setzen, in den 140 Grad Celsius
(HeiBluft oder 160 Grad Celsius Ober- und Unterhitze) vorgewarmten Ofen
schieben. Das Blech so hoch mit heiRem Wasser fiillen, dass es unter dem
Rand der Formchen bleibt. Die Tértchen 30 Minuten backen.

e AnschlieBend die Tértchen aus dem Wasserbad heben, nur einige Minuten
auskiihlen lassen, dann vorsichtig aus den Férmchen l6sen und noch lau-
warm servieren.

e Zum Servieren mit Puderzucker bestdauben, mit ganz fein abgeriebener Zit-
ronenschale sowie gehackten Pistazien bestreuen und mit Erdbeeren deko-
rieren.

Getrdnk: ein guter deutscher Winzersekt.
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