K&se - Quarktarte mit Amarenakirschen

Kategorien:  Kuchen, Saison, Ostern, Kase, Frichte
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DEN TEI G

350 G amm Mehl
100 Gramm Puder zucker
200 Gamm Kalte Butter
Sal z
1 Eigelb (Klasse M

FUR DEN BELAG

60 G anm Mehl
50 Gramm Butter
4 Eier (Klasse M
100 Gramm Amar enaki rschen (aus dem d as)
140 G anm Zucker
500 G anmm Schi cht kase
2 Teel . Abgeri ebene Zitronenschal e
3 Essl . Zitronensaft
Sal z
20 Gramm Lof f el bi skuits gemahl en

Anleitung:

Fur den Mirbteig die kalte Butter, Mehl, Puderzucker, eine Prise
Salz, Eigelb und 1 El kaltes Wasser rasch zu ei nem geschnei di gen
Tei g verkneten und circa eine Stunde kalt stellen. Den Schichtkéase
und di e Amarenakirschen gut abtropfen | assen. Die Butter zergehen

| assen, die Eier trennen. Das Eiwei B steif schlagen und dabei 100 g
Zucker einrieseln lassen. Eigelb mt restlichem Zucker schaum g
riuhren. Schichtkdse, Zitronensaft, -schale, flissige Butter und eine
Prise Salz unterrihren. Abwechsel nd Ei schnee und Mehl unter die
Masse heben. Den Mirbteig dinn ausrollen und eine Tarteform
(Durchmesser 22 cm damit ausl egen. Den Boden mit einer Gabel

mehr mal s ei nst echen. Bi skuitbrésel auf dem Mirbt ei gboden verteil en,
di e K&dsemasse darauf streichen. |Im hei Ren Backofen bei 160 G ad
circa 50-60 M nuten backen. Vor dem Servieren mt Puderzucker
bestreuen. Pro Stick: 460 kcal

Zubereitungszeit: 120 M nuten (plus Kihl zei t en)

Mt dieser leichten Tarte geniellen Sie nicht nur die Osterfeiertage
sondern bringen gleichzeitig den Frihling ins Haus.

Damt der Mirbteig gut gelingt, achten Sie darauf, dass die Zutaten
ni cht zu warm sind. Mirbteig mag kei ne Warnme, sondern nur gut

gekuhl te Zutaten. Amarenakirschen bestechen durch i hren wunderbaren
Geschmack und harnoni eren hervorragend mt dem Quark. Guten Appetit!



