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Rezept

Apfelpfannkuchen aus dem Ofen mit Preiselbeer-Quark-Dip

Ein Rezept von Apfelpfannkuchen aus dem Ofen mit Preiselbeer-Quark-Dip, am 25.04.2024

Zutaten

2 Apfel 100g

25g gemahlene Mandeln 1TL

Salz 5

125 ml Milch 75 ml

1EL Rapsol 2EL

250 g Magerquark 2EL
Puderzucker zum Bestauben

Rezeptinfos

Dinkelvollkornmehl
Backpulver
Eier

Mineralwasser mit Kohlensaure + etwas mehr
fur den Quark

Mandelblattchen

Preiselbeeren (Glas)

PortionsgroRe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.

380 kcal, 18 gF,24 g EW, 28 g KH

Zubereitung

]. EinBackblech mit Backpapier belegen und in den Ofen schieben. Den Backofen auf 190° vorheizen. Die Apfel waschen,
vierteln, entkernen und im Blitzhacker zerkleinern. Alternativ grob raspeln.

2. Fur den Teig das Mehl mit den Mandeln, dem Backpulver und 1 Prise Salz mischen. Die Eier, die Milch und das
Mineralwasser dazugeben und alles zu einem glatten Teig verquirlen. Das heilRe Blech aus dem Ofen nehmen, Backpapier
mit dem Ol einpinseln und gleichmaRig mit Mandelblattchen bestreuen. Den Teig darauf gieRen und gleichmé&Rig mit

Apfeln belegen. Im heilen Ofen (Mitte) 15-18 Min. backen.

3. Inzwischen den Quark mit 1 Schuss Mineralwasser glatt riihren. Die Preiselbeeren dazugeben, leicht unterrihren, sodass
ein Marmoreffekt entsteht. Das Blech aus dem Ofen nehmen. Den Pfannkuchen mithilfe des Backpapiers aufrollen, diinn
mit Puderzucker bestdauben und in schmale Stiicke schneiden. Mit dem Quark als Dip sofort servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/apfelpfannkuchen-aus-dem-ofen-98315
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