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GU Rezepte
Rezept
Aprikosensonnen
Ein Rezept von Aprikosensonnen, am 22.07.2026
Zutaten
100g Magerquark 3EL Milch
soml Ol 50g Zucker
1 Eigelb (M) 200g Mehl
1TL Backpulver 100g Aprikosenkonfitiire
75 g Marzipanrohmasse 6 reife Aprikosen (ersatzweise 12 Halften aus der
Dose)
Ausserdem
runde Ausstechform (ca. 8 cm @) Puderzucker zum Bestauben
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
185 kcal, 7gF,4 g EW, 26 g KH

Zubereitung

1. Backofen auf 200° vorheizen. Ein Blech mit Backpapier auslegen. Quark, Milch, Ol, Zucker und Eigelb mit den Riihrbesen
des Handrlhrgerats verriihren. 100 g Mehl mit Backpulver unterriihren, libriges Mehl rasch von Hand unterkneten. Teig
ca. 30 Min. kuhlen.

2. Den Teig auf wenig Mehl ausrollen und 12 Kreise mit 8 cm @ ausstechen. Dies ist auch mit dem Rand eines Glases in
passender GroRRe moglich. Die Teigkreise auf das vorbereitete Blech legen.

3. Aprikosenkonfitlire erwarmen und die Kreise damit bestreichen. Marzipan auf der Gemusereibe grob hobeln und die
Raspel in die Mitte der Kreise geben. Aprikosen waschen, abtrocknen, halbieren und entsteinen. Die Halften mittig auf die
Kreise setzen.

4. Aprikosensonnen im Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen, bis die Rander gebraunt sind. Nach dem Abkiihlen mit Puderzucker
bestauben.
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