Quarkballchen / Mini-Berliner

Himmlisch fluffig-weiches Kleingeback!
Fir das Rezept gibt es eine Videoanleitung:
https://youtu.be/VRzHyH 9I Q

glutenfrei, weizenfrei, laktosefrei, milchfrei und fruktosearm
siehe Tipp, hefefrei -

Fur etwa 25 Stuck

2509 Magerquark (ggf. laktosefrei)

1 P. Vanillezucker

100g Zucker

1 EL Rum (nach Geschmack)

200g helle glutenfreie Mehlmischung auf Maisbasis. HIER gibt's
Infos zu Mehlmischungen.

50g Kartoffelstarke ODER Tapiokastarke

2 TL Backpulver

1 gestrichener TL Xanthan oder 1 TL Flohsamenschalenpulver
3 Eier

1 Prise Salz

Etwa 1 — 1,5 L Fett zum Ausbacken, halb Sonnenblumendol und
halb Butterschmalz
Zucker zum Walzen

1. Alle trockenen Zutaten in eine Ruhrschussel geben und
mischen. Alle restlichen Zutaten fur den Teig zugeben und
einen glatten Teig herstellen. Den Teig 30 Minuten ruhen
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lassen.

2. Nach der Ruhezeit den Teig nochmals durchrihren. Das Fett
in einem Topf auf etwa 170 Grad erhitzen, es soll jedoch nicht
zu heill sein! Ist das Fett zu heils, werden die Ballchen aulen
zu dunkel und sind dann innen nicht durchgebacken!

3. Mit einem Essloffel jeweils
etwa einen Essloffel Teig
abstechen und mit einem
weiteren Essloffel den Teig
formen (ahnlich wie bei
GrieBnockerl), 1in das heile
Fett geben. Die Ballchen
einige Minuten goldbraun
ausbacken. Mit einem
Schaumloffel herausnehmen und auf einem Kuchenkrepp abtropfen
lassen.

4. Die Ballchen in Zucker walzen.

Tipp: Fluffiger und weicher werden die Ballchen wenn Xanthan
anstatt der gemahlenen Flohsamenschalen verwendet wird.

Milchfrei — Tipp: Quark durch 2259 Quarkersatz auf Sojabasis
tauschen.

Fruktosearm — Tipp: Zucker 1:1 durch Getreidezucker ersetzen.
Etwas gemahlene Vanille anstatt Vanillezucker verwenden. Rum
nur nach Vertraglichkeit einsetzen! Zum Walzen ebenfalls
Getreidezucker verwenden.
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