Mutzen mit Ingwer-Birnenkompott

Zutaten fiir den Teig (fiir 10-15 Mutzen):
- 250 g Magerquark

- 2 Eier

- 100 g Zucker

- 1 Packchen Vanille-Zucker
- 1 Prise Salz

- 0,5 TL Natron

- 250 g Mehl

- 1 Bio-Zitrone

- 1,5 1 0l oder Frittierfett

- Puderzucker

Ein Viertel der Zitronenschale abreiben. Mit Quark, Eiern, Zucker, Vanille-Zucker und Salz in eine Schiissel geben und mit
einem Handriihrgerat vermengen.

Mehl mit Natron vermengen und zu den anderen Zutaten geben. Alles weiter verriihren, bis ein klebriger Teig entsteht.

Wer mag, kann den Teig noch wie folgt aufpeppen: 2 Birnen schalen und in kleine Stiicke schneiden, dann mit etwas
Zitronensaft vermengen. Die Birnen anschlieBend mit dem Teig vermischen. Alternativ kann man Rosinen oder Cranberrys (je
100 g) und Rum hinzufiigen.

Hoch erhitzbares Pflanzendl oder Frittierfett in einem ausreichend grof3en Topf auf etwa 170 Grad erhitzen. Zur Kontrolle
einen Holzl6ffelstiel in Fett halten. Die richtige Temperatur ist erreicht, wenn sich um das Holz herum kleine Blédschen bilden
und nach oben steigen. Gitter zum Abtropfen bereitstellen.

Pro Mutze 1 gehauften Essloffel (oder Eisportionierer) Teig in das heife Fett geben. Etwa 2,5 Minuten pro Seite goldbraun
frittieren. Je nach Gr6[3e kann die Zeit variieren. Abtropfen lassen und mit viel Puderzucker bestduben und mit Birnen-
Ingwerkompott servieren. Mutzen schmecken frisch am besten. Ansonsten: Erkalten lassen und einfrieren.

Zutaten fiir das Kompott:

- 2 Birnen

- 1 Stiick (etwa 2 cm) Ingwer

- 20 g brauner Zucker

- alternativ: Ahornsirup oder Agavendicksaft
- 3 EL Wasser oder WeifRwein

Friichte schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Ingwer schdlen und reiben oder ganz fein wiirfeln. Die Birnen mit Wasser oder
Weifwein und Zucker in einen Topf geben und etwa 10 Minuten weichkochen. Anschliefend piirieren und mit Ingwer und
gegebenenfalls nochmals etwas Siif3e abschmecken.
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