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Rezepte & Kochideen
	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen








	1h50min
	VegiVegetarisch

Schokolade-Quark-Blinis



Schokolade-Quark-Blinis
Bravo!du kochst saisonal




	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(5 Sterne / 1 Stimme)



	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen





back to topSchokolade-Quark-Blinis

	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen











Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	Teig:
	150 
g	Mehl
	¼ 
TL	Salz
	10 
g	Hefe, zerbröckelt
	ca.
 1 
dl	Milch
	50 
g	Quark
	2 
EL	Butter, flüssig
	1	Eigelb
	1	Eiweiss
	Belag:
	300 
g	Quark
	2 
EL	Zucker
	25 
g	dunkle Schokolade, fein gehackt
	1 
EL	Kirsch, nach Belieben
	Schokoladensauce:
	1 
dl	Rahm
	75 
g	dunkle Schokolade, zerbröckelt
		Bratbutter oder Bratcrème
		einige rosa Zuckermandeln und wenig Schokolade, fein gehackt, zum Garnieren

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten50min

	Aufgehen lassen1h

	Auf dem Tisch in1h50min






Ansicht wechseln

	Teig: Mehl und Salz mischen, eine Mulde formen. Hefe in der Milch auflösen, mit Quark, Butter und Eigelb in die Mulde geben. Zu einem feuchten, glatten Teig klopfen. Zugedeckt bei Raumtemperatur aufs Doppelte aufgehen lassen.
	Belag: Alle Zutaten verrühren, bis zum Servieren kühl stellen.
	Sauce: Rahm aufkochen, Schokolade beifügen, unter Rühren schmelzen.
	Eiweiss steif schlagen, sorgfältig unter den Teig ziehen. Portionenweise 1-2 EL Teig in die heisse Bratbutter geben, beidseitig hellbraun backen. Blinis kurz im auf 80°C vorgeheizten Ofen warm stellen.
	Blinis auf Teller geben, Schokolade-Quark darauf verteilen, garnieren. Mit der Schokoladensauce servieren.


Übrig gebliebene Schokoladensauce kühl stellen und als Brotaufstrich geniessen.


1 Portion enthält:
Energie: 2102kJ / 502kcal, Fett: 24g, Kohlenhydrate: 49g, Eiweiss: 18g


Kleines Koch-Einmaleins

	Fondue Chinoise: Welche Mengen pro Person?
Fleisch:

200-250g pro Person

Vegetarisches Chinoise:

300g Gemüse pro Person; Gemüse vorher kurz...





	Bärlauch haltbar machen?
Bärlauchpaste: ein Bund Bärlauch, gewaschen und gut abgetrocknet, zusammen mit 0,75 bis 1dl Rapsö...





	Fondue laktosefrei?
Verträgst du oder verträgt einer deiner Gäste keine Laktose? Der Einladung zum Fondueplausch steh...





	Fondue scheidet?
Dein Fondue trennt sich? Kein Grund zur Sorge. Hier zwei Möglichkeiten, dein Fondue zu retten:

Etw...







Auch spannend für dich

	


Blauschimmel made in Switzerland?
Besuch bei Käser Oskar Hänni


	


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
	



Saison



Zopfhasen
	Aktiv50min
	Gesamt2h12min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Bärlauchbutter
	Aktiv10min
	Gesamt10min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Spinat-Pilz-Lasagne
	Aktiv30min
	Gesamt55min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Aargauer Rüeblitorte
	Aktiv45min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Bologneser Gratin
	Aktiv45min
	Gesamt1h25min








	Was koche ich heute?
1405 Rezepte





	Grundrezepte
649 Rezepte





	Vegetarisch
1665 Rezepte





	Hauptgänge
4687 Rezepte





	Max. 30 Minuten
2712 Rezepte





	Apéro
387 Rezepte





	Vegi-Hauptgänge
1188 Rezepte





	Desserts
1346 Rezepte





	Backen
2314 Rezepte





	Landfrauenrezepte
237 Rezepte





	Klassiker
902 Rezepte





	Neue Rezepte
0 Rezepte












Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast






Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile



SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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