Leipziger - Osterfladen

Kategorien:  Kuchen, Geback, Fladen
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR TEI G
250 Gramm Mehl (Typ 405)
1 Prise Salz
1 Ei
75 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
125 Gramm Butter

FUR DI E FULLUNG

100 Gramm Kori nt hen
50 Gramm Abgezogene Mandel n
4 Eigel b
100 Gramm Zucker
50 Gramm Zerl assene Butter
1 Unbehandel ten Zitrone
Abgeri ebene Schal e von
2 Essl. Arrak
1/8 Ltr. Sahne
500 Gramm Sahnequar k

ZUM BETRAUFELN UND BESTREUEN

1 Ei gel b,
2 Essl . Zucker

Anleitung:

Das Mehl mit dem Sal z auf die Arbeitsflaeche sieben. In die Mtte

ei ne Mul de druecken und das Ei, den Zucker und den Vanill ezucker

hi nei ngeben. Die Butter in Fl oeckchen auf den Mehlrand schnei den.
Alles mt einem Messer kruenelig hacken, dann mt kuehl en Haenden zu
einemglatten Teig kneten. Den Teig in Alufolie w ckeln und eine

St unde i m Kuehl schrank ruhen | assen.

Di e Korinthen waschen und auf Kuechenkrepp trocknen. Di e Mandel n
durch di e Mandel nuehl e drehen.

Das Eigelb mt dem Zucker schaumi g ruehren, die zerlassene Butter,
die Zitronenschal e, den Arrak und di e Sahne hi nzufuegen. Die

Kori nt hen, die Mandel n und den Sahnequark in di e Schaummasse

ei nar bei ten.

Arbei tsflaeche mt Mehl bestaeuben und den Mierbetei g darauf
ausrollen. Die Formmnmt der Teigplatte ausl egen, dabei einen Rand
fornmen. Die Quarkmasse einfuellen, die berflaeche glattstreichen.
Das Eigelb verquirlen und ueber die Quarkfuellung traeufeln.

Den Kuchen auf der mttleren Schiene etwa 1 Stunde backen. Den
Gsterfl aden noch heiss mt Zucker bestreuen, etwas abkuehl en | assen,
dann aus der Form nehnmen und auf ei nem Kuchengitter erkalten | assen.



