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Zutaten

200 g Quark

5 Eier

300 g Mehl

50 g Zucker

500 ml Milch

1/2 Pk Backpulver  

1 PK Vanillezucker,  

1 Prise Salz 

Öl zum Ausbacken

Beilage:

600 g Apfelmus

Tipp: 
Ob das Öl die richtige Tempe-

ratur erreicht hat, prüft man 

mit dem Stiel eines Holzlöf-

fels, den man in das Öl taucht. 

Bilden sich kleine Perlen am 

Stiel, dann hat das Öl die rich-

tige Temperatur.

Quarkeierkuchen  
mit Apfelmus

1. Alle Zutaten zu einem glatten Teig verrühren.

2. Eine Pfanne mit Öl erhitzen, mit einer kleinen Kelle den 

Teig in das erhitze Öl geben, in der gewünschten Stärke 

verteilen (etwas dicker als ein Crêpe) und von beiden Seiten 

goldgelb ausbacken.

3. Die fertigen Quarkeierkuchen auf Küchenpapier zwischen-

lagern, damit sie vom überschüssigen Fett befreit werden.

4. Das Apfelmus in einem Schälchen und die fertigen Quark-

keulchen auf einem Teller servieren.
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Zum Auffüllen der Mehl-
schwitze kann auch das 
Kochwasser vom Gemüse 
genommen werden.

Tipp: 

Eierragout 
           mit Kartoffeln

Zutaten
8 Eier

200 g Möhren

200 g Kohlrabi

500 ml Milch

50 g Butter

50 g Mehl

Salz, Pfeffer, 1 Prise ZuckeR

Senf, Petersilie

800 g Kartoffeln

2 EL Butterschmalz  
oder Bratmagarine

2 EL Butter

1. Eier hart kochen, abschrecken und auskühlen lassen.

2. Kartoffeln waschen, schälen und in Salzwasser garen.

3. Das geputzte Gemüse in Stifte schneiden oder klein wür-

feln, in etwas leicht gesalzenem Wasser dünsten.

4. Aus der Butter und dem Mehl eine klassische helle Mehl-

schwitze herstellen, diese mit der Milch aufgießen (bis die 

Soße die gewünschte Konsistenz hat) und bei geringer Hitze 

glattrühren.

5. Die ausgekühlten Eier pellen, klein schneiden und mit 

dem gegarten Gemüse in die Soße geben. 

6. Die Soße mit Senf, Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken 

und mit gehackter Petersilie servieren.
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Tipp: 
Sollte der Teig noch nicht gut formbar sein, 

geben Sie bitte noch Semmelbrösel hinzu, bis 

die gewünschte Konsistenz erreicht ist. Zum 

Formen der Fischfrikadellen kann man die 

Hände mit kaltem Wasser anfeuchten.

Fischfrikadelle  
mit Kartoffelbrei und Gurkens

alat

Zutaten 
für die FRIKADELLEN
600 g Fischfilet 
z.B. Viktoriaseebarsch  
oder Kabeljau

400 g Kartoffeln

1 große Zwiebel

3 Eier

Salz, Senf, Pfeffer

2 Bund Petersilie

60 g Semmelbrösel

1.  Fischfilet waschen und auf Gräten prüfen, diese entfernen. 

Fisch 5-8 min in siedendem Wasser dünsten.

2.  Kartoffeln waschen, schälen und in leicht gesalzenem Wasser weich 

kochen

3.  Den Fisch und die Kartoffeln abkühlen lassen, die Kartoffeln durch 

die Kartoffelpresse in eine Schüssel pressen und den Fisch dazu geben. 

Den Fisch und die Kartoffeln gut durchkneten.

4.  Zwiebel kleinhacken, Petersilie kleinhacken und mit den übrigen 

Zutaten gut durchkneten. Semmelbrösel zum Binden dazugeben,  

Frikadellen formen, in Öl von allen Seiten bis zum gewünschten  

Bräunungsgrad braten.

5.  Mit Kartoffelbrei und Gurkensalat servieren.
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…machen wir keine Werbung für bestimmte  

Produkte, aber wenn es so schmecken soll wie  

im Kindergarten, müssen Sie bitte auch die be-

währten Produkte nehmen. Das Light Produkt  

von Miracle Whip verfälscht den Kindergarten- 

Geschmack auch. 

Gleiches gilt für den Senf, da gibt es aber kein 

Light-Produkt, Bautzner ist Bautzner!

Übrigens

Zutaten

8 Eier

 1 EL Miracle Whip

1/2 TL Bautzner Senf,  
Salz, Pfeffer,  
Schnittlauch

1.  Die Eier hart kochen, abschrecken, abkühlen lassen  

und pellen.

2. Mit dem Eierschneider einmal längs und einmal quer 

schneiden. In einer Schüssel mit den Zutaten vermengen 

und nach Geschmack nachwürzen. 

3.  Den frischen Schnittlauch zum Schluss unterheben.

Eiersalat
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