Kase - Schnitten mit Aprikosen

Kategorien:  Kuchen, Geback, Kése, Blechkuchen
Zutaten fur: 1 Rezept

TEI G
400 Gramm  Mehl
1 Tel . Backpul ver
200 Gramm Margari ne
100 Gramm Zucker
2 Ei er
1 Karton Vanill ezucker
KASEBELAG
200 Gramm Butter
300 Gramm Zucker
50 Gramm Meh
11/2 kg Trockener Magerquark
6 Ei er
Abgeri ebene Zitronenschal e
3 Dosen Aprikosen
STREUSEL
250 G amm  Mehl
125 Gramm Margari ne
125 Gramm Zucker

Vani | | ezucker

Anleitung:

Von den Zutaten fir den Teig ei nen Mirbeteig kneten und ruhen | assen.
Dann auf einem Bl ech diunn ausrollen, in den vorgeheizten Oen

schi eben und hal b gar backen. Fir den Kasebel ag Butter, Zucker und
Ei er schaum g ruhren, abgeri ebene Zitronenschal e, Mehl und

dur chgestri chenen Quark hinzufigen. Alles gut verneng und auf den
vor gebackenen Mirbeteig streichen. Etwa 30 M nuten bei starker Hitze
backen. Fur die Streusel die angegebenen Zutaten m schen und zu
Streusel n kneten. Dann den Kuchen mit den abgetropften Aprikosen und
den Streusel n bel egen und bei Oberhitze backen, bis die Streusel
braun si nd.

Backzeit:ca. 45 M nuten



