Hefekuchen mit Quark und Kirschen (Mit Gitter)

Kategorien:  Kuchen, Geback, Kase, Hefe
Zutaten fur: 1 Keine Angabe vorh.

FUER DEN HEFETEI G

400 G amm Mehl
20 G amm Hefe
50 Gramm Zucker
200 m  Lauwarne M| ch
70 Gramm Butter oder Margarine
1 Ei
1 Prise Salz

BELAG UND DEKORATI ON

11/2 kg Sauerkirschen
2 Ei er
350 Gramm Sahnequar k
40 Gramm Zucker
1 Pack. Vanillinzucker
2 Essl. Rum Rosi nen (Ferti gprodukt)
2 Essl . Puder zucker

Anleitung:

Fuer den Hefeteig: Mehl in eine Schuessel fuellen. Die Hefe in D e
Mul de broeckeln, mt etwas Zucker, einem Schluck |auwarner MIch und
1 Wenig Mehl vom Rand einen Vorteig ruehren. 15 M nuten zugedeckt
gehen Lassen. Butter oder Margarine zerlassen, abkuehlen |Iassen und
dann zusamen nmit Demrestlichen Zucker, der MIch, demE und Salz
in die Teigschuessel Geben. Alles nmit Vorteig und Mehl verkneten.
Kraeftig durchwal ken. Mt Ei nem Geschirrtuch zugedeckt gehen |assen,
bis der Teig sein Vol unmen Verdoppelt hat. Fuer den Belag die
Kirschen entsteinen. Saft auffangen. (Man kann Auch entsteinte
Kirschen aus dem d as nehnen). Eier trennen. Eigelb Mt Quark,
Zucker, Vanillinzucker verruehren. Eiweiss steifschlagen, Mt den
Rosi nen unt er heben. El ektroofen auf 200 Grad vorheizen. Ein

Backbl ech einfetten. Zwei Drittel des Teigs auf das Blech rollen.

Di e Kirschen diagonal als Sechs Zentineter breite Streifen darauf
verteilen. Zwi schen den Kirschstreifen drei Zentinmeter Abstand

| assen und dort hinein den Quark fuellen. Aus demrestlichen Teig
mt den Haenden zwei MIlinmeter Dicke Rollen fornen und als Gtter
auf den Kuchen | egen. Ungefaehr 30 M nuten backen (Gas: Stufe 3).
Den Kuchen abkuehl en | assen. Aus Puderzucker und dem auf gef angenen
Kirschsaft einen rosa Zuckerguss ruehren und auf das Gtter
streichen. (Pro Stueck: ca. 260 kcal /1100 kJ fuer Figur"bewsste")



