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Watruschki - Russisches
Quarkgeback

Softes Hefeteig-Geback hier mit drei unterschiedlichen Quark-Fullungen. Watruschki
wurden schon im alten Russland am Nachmittag zum Tee serviert.

12 Stlck

Zubereitungszeit: 25 min
Wartezeit: 1 Std 30 min
Backzeit: 20 min

ZUTATEN

FUr den Teig

20 g frische Hefe

250-280 ml lauwarme Milch
500 g Mehl

40 g Zucker

2 EL Pflanzendl

1 Prise Salz
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Fur die Fullung

125 g Magerquark

1 Eigelb

30 Zucker

1 EL Zitronensaft

2 EL Korinthen (vorher mit heilSlem Wasser Ubergossen)

Alternative

2 EL getrocknete Cranberrys
Gehackte Pistazien zum Bestreuen

Zum Bestreichen

1 Eigelb
Etwas Milch

ZUBEREITUNG

1. Hefe in 150 ml lauwarmer Milch auflésen und einige Minuten quellen lassen.

2. Mehl in eine Schussel geben und eine Mulde in die Mitte drucken. Zucker
und die Hefemilch in die Mulde geben und zu einem Vorteig verruhren.
Diesen abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen. AnschlieBend die anderen
Zutaten fur den Teig dazugeben und grundlich zu einem glatten Teig
verkneten, der sich vom Schusselrand Iost. Evtl. noch etwas (lauwarme)
Milch dazugeben, falls der Teig zu fest sein sollte. Den Teig abgedeckt 40
Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

3. Inzwischen dir Fullung zubereiten. Dazu den Quark durch ein Sieb streichen
und mit Eigelb, Zucker und Zitronensaft verrihren. Je nachdem wie die
Watruschki geflllt werden sollen, die Quarkfullung in 2 Portionen teilen. In
eine Halfte die Uberbruhte, abgegossene Korinthen unterrthren.
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Den Backofen auf Ober-/Unterhitze 200 °C vorheizen.

2 Backblech mit Backpapier belegen und bereitstellen.

Den Teig nach der Ruhezeit ausrollen (1 cm dick) und Kreise mit @ 10 cm
ausstechen. Das geht gut mit einem Dessertring oder einem Glas. Die
Teiglinge mit etwas Abstand auf die Bleche setzen.

. Jeweils in die Mitte eine Mulde drucken und mit einer der beiden

Quarkmassen fullen. Wer mag kann einen Teil noch mit getrockneten
Cranberrys und gehackten Pistazien belegen. Aber auch pur schmeckt die
Quarkfullung gut.

Die Watruschki weitere 20 Minuten gehen lassen.

Eigelb mit etwas Milch verrihren und die Teigrander damit einstreichen,
bevor die Watruschki fur ca. 20 Minuten in den der Ofenmitte gebacken
werden.

Watruschki frisch servieren.
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