Zitronen-Quark-Auflauf
mit Apfelkompott

Fiir 6 Personen

Zubereiten: ca. 40 Minuten
Backen: ca. 25 Minuten

6 ofenfeste Formchen von je
ca. 1,5 dl Inhalt

Butter flir die Férmchen

Auflauf:
3 Eigelb
758 Zucker

1 Zitrone, abgeriebene Schale
und 1 EL Saft

2508 Quark
1EL Maisstarke
3 Eiweiss
1 Prise Salz
2 EL Zucker

Kompott:
250 g Apfel, gerlistet, klein gewdirfelt
758 Zucker
1EL Zitronensaft
200 g Rhabarber, geruistet, gewiirfelt

250 g Erdbeeren, gerustet, in Spalten
geschnitten

Puderzucker zum Garnieren

1 Auflauf: Eigelb mit Zucker rihren, bis die
Masse hell ist. Zitronenschale, -saft, Quark
und Maisstarke darunterrthren. Eiweiss
mit Salz steif schlagen. Zucker beifuigen,
weiterschlagen, bis die Masse glanzt, sorg
faltig unter die Quarkmasse ziehen und in
die bebutterten Formchen verteilen. In der
Mitte des auf 180°C vorgeheizten Ofen
20-25 Minuten backen.

2 Kompott; Apfel und Zucker mit Zitronel
saft aufkochen. Rhabarber zugeben, zu-
gedeckt knapp weich kochen. Erdbe I
darunter mischen.

3 Auflauf aus dem Ofen nehmen, sofo
garnieren und mit Kompott servieren.
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