Dresdner Eierschecke (Mit Quark)

Kategorien:  Backen, Kuchen, Quark
Zutaten fur: 1 Kuchen

500 Granm Mehl  DAVON
1 Essl. Mehl; (1) fuer die Hefe
40 G amm Hefe
80 Gramm Zucker
1/ 4 Ltr. MIlch; |auwarm
80 Gramm Butter; zerlassen
1 Ei
1 Prise Salz

Butter fuer's Backbl ech

FUER DEN BELAG

500 Granm Quark
125 Gramm Zucker
1 Ei
1 Unbeh. Zitrone; abgerieben
50 Gramm Rosi nen

ZUM BESTREI CHEN

150 Gramm Butter; weich
150 Gramm Zucker

1 Essl . Mehl

4 Ei er

ZUM BESTREUEN

110 Gramm Mandel bl aettchen

Anleitung:

Das Mehl in eine Schuessel sieben, in die Mtte ein Ml de druecken.
Di e Hefe hineinbroeseln und mit Mehl (1) und der MIlch zu einem
Vorteig verruehren. Mt einem Tuch zugedeckt an ei nem warnmen Pl atz
15-20 mi n gehen | assen.

Den Zucker, die zerlassene Butter, Ei und Salz auf den Mehlrand
geben, alles gut verkneten und sol ange schl agen, bis der Teig sich
vom Schuessel rand | oest und Blasen wirft und sol ange gehen | assen,
bis er das doppelte Vol umen erreicht hat (25-30 min).

Den Quark mt Zucker, Ei und Zitronenschal e geschneidi g ruehren.
Rosi nen hei ss waschen und auf ei nem Kuechentuch trocknen | assen.

In einer zweiten Schuessel die Butter mt dem Zucker schaunig
ruehren, das Mehl und die Eier (einzeln) unterm schen.

Das Backbl ech ei nfetten, den Backofen auf 200 Grad vorhei zen.

Den Hefeteig auf dem Bl ech ausroll en, rundherum ei nen Rand fornen.
Di e Quarknasse auf den Boden streichen und di e Rosinen
darueberstreuen. Die Butter-Ei ermasse gl ei chmaessi g auf den

Tei gboden streichen und di e Mandel bl aettchen darueber verteilen.

Den Kuchen auf der 2. Schiene von unten 25-30 nin backen, auf dem
Bl ech etwas abkuehl en | assen, in Stuecke schnei den und auf ein
Kuchengitter | egen.



Dresdner Eierschecke (Mit Quark)

(Fortsetzung)



