Glutenfreier Quarkstollen

Zutaten fiir 2 Quarkstollen:
- 300 g Haferflocken

- 150 g Mandelmehl

- 300 g Quark

- 2 Bio-Eier

- 50 ml Mandeldl

- 50 ml Rapsol

- 100 ml Ahornsirup

- 1 Bio-Zitrone

- Salz

- 1TL Zimt

- Muskat

- 1 TL Spekulatiusgewtirz

- 100 g getrocknete Aprikosen
- 100 g getrocknete Feigen

- 40 g Haselniisse

- 40 g Cashewkerne

- 3-4 Tropfen Bittermandeldl
- 3-4 EL Hafermilch

- Pflanzendl

- Butter

- Mandelgriefd

- Puderzucker

Haferflocken (moglichst als "glutenfrei" gekennzeichnet) in eine Kiichenmaschine geben und zu einem groben Mehl
verarbeiten. Trockenfriichte (ungeschwefelt) in kleine Wiirfel schneiden, Haselnlisse und Cashewkerne hacken. Zitrone
waschen und die Schale abreiben.

Quark in eine grof3e Schiissel fiilllen und mit den Eiern verriihren. Mandeldl, Raps6! und Ahornsirup dazugeben. Zimt,
Spekulatiusgewiirz, 1 Prise Muskat, Zitronenabrieb, Bittermandel6l und 1 Prise Salz unterriihren. Die Masse mit dem
Haferflockenmehl und mit Mandelmehl zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Dabei die Hafermilch und die gehackten
Nisse und Trockenfriichte hinzufligen. Den Teig etwa 1 Stunde ruhen und etwas quellen lassen. Backofen auf 180 Grad
vorheizen.

Backpapier auf einem Backblech auslegen. Hande befeuchten, den Teig zu Stollen formen und auf das Backblech legen. 40
Minuten im Ofen backen. Die Stollen nach dem Backen etwas auskiihlen lassen. Mit etwas Pflanzendl bestreichen und mit
Mandelgrie[d bestreuen. Alternativ mit Butter bestreichen und mit Puderzucker bestreuen.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



