Glumsfladen

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

TEI G
500 Gramm Mehl
50 Gramm Hefe
1/ 4 Ltr. Mlch
100 Gramm Zucker
3 Ei er
200 Gramm Butterfl 6ckchen
FULLUNG
750 Granm Quark
1 Zitrone
3 Essl. Giel
3 Ei er
75 Gramm Kori nt hen,

Zucker nach Geschnmack

ZUM BETRAUFELN

50 Gramm Butter
STREUSEL
75 Gramm Butter
4 Essl . Zucker
4 Essl. Mehl

1 Messersp. Zint

Anleitung:
Hef ewuerfel in etwas zi merwarner M| ch aufl oesen und 10 M nuten
st ehen | assen.

Mehl in eine Schuessel sieben und in die Mtte eine Vertiefung
machen. Di e aufgel oeste Hefe hinei ngeben, mt etwas Mehl zu ei nem
duennen Brei ruehren und 15 M nuten stehen | assen.

Mehl mit dem Vorteig m schen, Zucker und portionswei se die restliche
zi merwarne M| ch dazuruehren. Die Eier gut unternengen. Die
Schuessel mt einemfeuchten Tuch zugedeckt an ei nem warnen Ot
gehen | assen. Dann Butterfl oeckchen darunter kneten bis ein glatter,
gl aenzender Teig entsteht. Di esen duenn auswal |l en, auf ein
gefettetes Backbl ech | egen und nochnmal s etwas gehen | assen bis die
Quarkcreme zubereitet ist. Den Quark durch ein Sieb druecken. Mt
Zitronenschal e, Zitronensaft, Giess, Eier, Korinthen und Zucker
verm schen. Diese "d unmsnasse” auf den Hefeteig geben und mt

zerl assener Butter betraeufeln oder Streusel darueber geben. Dazu
die fuer Streusel angegebene Zutaten mteinander verm schen und mt
der Hand auf den Kuchen verkrueneln. In demauf 180 G ad

vor gehei zt en Backof en gol dgel b backen.



