Zitronenquarkspeise

	Zutaten:
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Milch 1,5 % Fett
	625 ml
	3,125 l
	6,250 ml

	Puddingpulver Vanille, byodo
	50 g
	200 g
	400 g

	heller Rohrzucker
	120 g
	600 g
	1,2 kg

	Rosinen
	50 g
	250 g
	500 g

	Zitronensaft
	100 ml
	500 ml
	1 l

	Magerquark
	500 g
	2,5 kg
	5 kg

	Milch 1,5 % Fett
	100 ml
	500 ml
	1 l

	Zitronen
	½ Stück
	2,5 Stück
	5 Stück


Zubereitung:

Aus den Zutaten Milch, Puddingpulver und Rohrzucker nach der Packungsbeschreibung (siehe Pulvertüte) einen süßen Pudding kochen. Diesen einen Tag im Kühlhaus erkalten lassen. Die Rosinen kurz mit warmen Wasser spülen und mit dem Zitronensaft vermischen. Ebenfalls abgedeckt einen Tag ins Kühlhaus stellen. 

Von dem Pudding am nächsten Tag die Haut entfernen, evtl. pürieren. Den Pudding und die fein pürierte Haut in die elektrische Rührschüssel umfüllen und aufschlagen. Nach und nach Quark, Milch und eingeweichte Rosinen darunterrühren. Zum Schluß mit fein geriebener Zitronenschale abschmecken und portionieren.

Ergibt ca. 125 g pro Portion.

Das Dessert kann auch ohne Rosinen zubereitet werden.







