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Der HeCladen Zutaten fiir ca. 6 Portionen:

1. Die Quitten heifl waschen und die pelzige Oberfliche abreiben. Quitten vierteln und schilen. Kerngehéuse und
Strunk groBziigig herausschneiden (es sollen netto 1,3 kg sein). Quitten in 4-5 cm grof3e Stiicke schneiden. In einem
Topf mit Apfelwein begieBen und zugedeckt bei milder Hitze 30-40 Minuten garen, bis die Quitten weich sind. Gele-
gentlich umrithren. Mit dem Schneidstab sehr fein piirieren.

2.1 TL Zimt, braunen Zucker und Apfelessig unterrithren. Den Topfrand iiber den Quitten sdubern, damit anhaftendes
Piiree im Ofen nicht anbrennt. Quitten im offenen Topf im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Gas 2, Umluft nicht
empfehlenswert) auf der untersten Schiene ca. 2 1/2 Stunden backen, bis das Quittenmus dick und leicht karamellisiert
ist, dabei ab und zu umriihren und den Topfrand eventuell zwischendurch wieder sdubern. Quittenmus abkiihlen lassen.

3. Fiir die Pfannkiichlein 6 ofenfeste Formchen (a 200 ml Inhalt, z. B. Kaffeetassen) fetten und mit reichlich Abstand
(etwa eine Formchengrofe) auf ein Backblech stellen. Mehl, Milch, geschmolzene Butter, Eier und Salz mit dem
Schneebesen glatt rithren. Die Formchen nur bis zur Hilfte mit Teig fiillen.

4. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad (Gas 3-4, Umluft nicht empfehlenswert) auf der untersten Schiene 20 Minu-
ten backen, bis die Kiichlein aufgegangen, schon braun und knusprig sind, dabei den Ofen nicht 6ffnen. Nach 20 Minu-
ten Backzeit die Hitze auf 175 Grad (Gas 2) reduzieren und weitere 10 Minuten backen.

5. Etwas Zimt mit Zucker mischen. Pfannkiichlein sofort servieren. Dazu die Kiichlein aufreilen, mit Zimtzucker
bestreuen und mit je 1 El Quittenmus bestreichen.
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Pfannkiichlein mit Quittenmus

Quittenmus (ca. 1 1)
2 kg Quitten
350 ml Apfelwein
1 T1 gemahlener Zimt
275 g brauner Rohrzucker
4 El Apfelessig

Pfannkiichlein
Fett fiir die Formchen
140 g Mehl
240 ml Milch
25 g Butter
3 Eier (K1. M)

0,5 TI Salz
2 El Rohrzucker

Zubereitung:




