Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Krauterquarktaschen
Ein Rezept von Krauterquarktaschen, am 28.06.2026
Zutaten
2 Frihlingszwiebeln 250g Quark
1 Ei(GroRe M) 2TL suRer Senf
1 Packchen gehackte gemischte TK-Krauter Salz
Pfeffer 1 fertig ausgerollter Blatterteig (275 g, aus dem
Kihlregal)
1EL Butter
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 400 kcal

Zubereitung
]_. Backofen auf 200 Grad vorheizen (auch schon jetzt einschalten: Umluft 180 Grad).

2. Von den Frihlingszwiebeln die Wurzelblschel und die welken griinen Teile abschneiden. Die Zwiebeln waschen und fein
schneiden. Quark mit Ei, Senf, Zwiebeln und den Krdutern verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Blatterteigplatte auseinanderrollen und in 8 Rechtecke (je etwa 10 x 13 cm) schneiden. In die Mitte jeweils 1 EL Quark
fiillen. Die Teigecken so zur Mitte falten, dass sie aneinanderstoRen. Die Enden leicht zusammendriicken.

4. Die Butter zerlassen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit wenig Wasser betraufeln. Teigtaschen daraufsetzen
und mit der Butter bepinseln. Die Krduterquarktaschen im Ofen (Mitte) etwa 30 Minuten backen, bis sie schon gebraunt
sind. Lauwarm oder komplett ausgekuhlt servieren.
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