Topfen-Mandel-Taler mit Himbeer-Piiree

Fiir zwei Personen

300 g frische Himbeeren 1 Zitrone 50 g gemahlene Mandeln
20 g Semmelbrosel 2 Zweige Zitronenmelisse 250 g Magerquark
Butterschmalz 1 EL Himbeerbrand 100 g Puderzucker

1 Péckchen Vanillezucker 50 g Zucker

Den Quark in ein Geschirrtuch geben und gut andriicken. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
rosten, abkiihlen lassen und anschliefend mahlen. Anschlielend den Quark mit den Mandeln, den
Semmelbroseln, 20 Gramm Zucker und dem Vanillezucker verrithren und mit dem Knethaken
des Handriihrers zu einer glatten Masse verarbeiten. Anschliefend im Kiihlschrank kaltstellen.
Die Zitrone auspressen. Einige Himbeeren fiir die Garnitur zur Seite legen. Die iibrigen Himbee-
ren mit dem Piirierstab piirieren. Das Piiree mit zwei Essloffel Zitronensaft verrithren und mit
dem Riicken einer Schopfkelle durch ein Sieb pressen. Anschlieflend mit 70 Gramm gesiebtem
Puderzucker verriihren, sodass der Zucker vollstandig gelost ist. Anschliefend mit dem Himbeer-
brand aromatisieren. Aus der Quarkmasse mit angefeuchteten Hénden acht Taler formen und
in den Semmelbroseln wenden. Anschlieflend in einer Pfanne mit Butterschmalz bei mittlerer
Hitze jede Seite drei Minuten goldbraun anbraten. Die Topfen-Mandel-Taler auf einem Teller
anrichten. Mit dem Himbeerpiiree, den restlichen Himbeeren und Puderzucker garnieren und
servieren.
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