Pfirsich - Quarkkuchen

Kategorien:  Kuchen, Friichte, Kése
Zutaten fur: 1 Rezept

ZUTATEN FUR DEN BODEN

125 G anm Mehl
10 G amm Hefe
50 m Mlch
1 Prise Salz
25 Gramm Butter oder Margarine
1 Eigel b

ZUTATEN FUR DI E QUARKNVASSE

250 Granm Quark
250 Gramm  Vani | | epuddi ng
2 Ei er
70 Gramm Zucker
1 Pack. Vanillinzucker
AUSSERDEM
1 grof. Dose Pfirsiche

Apri kosenkonfitire zum Bestrei chen

Anleitung:

Das Mehl in eine Schissel sieben, in der Mtte eine Mil de dricken
und di e Hefe hineinbrockel n. Etwas Zucker uUber die Hefe streuen, die
| auwar me M| ch daribergi eBen, und die Hefe darin unter Rihren

aufl 6sen. Restlichen Zucker, Salz, Butter oder Margarine in kleinen
St icken und das Eigelb auf dem Mehlrand verteilen. Alle Zutaten mt
der Hand oder mit den Knet haken des Handrihrgerates von der Mtte
aus zu einemglatten Teig verarbeiten.

Den Tei g zugedeckt an einemwarnen Ot etwa 30-40 M nuten gehen

| assen, bis sich das Vol unmen verdoppelt hat. Den Teig nochmals kurz
gut durchkneten. Zu einer runden Platte von etwa 30 cm Dur chmesser
ausrollen. Springformfetten und mt dem Teig ausl egen, dabei einen
etwa 3 cm hohen Rand hochzi ehen. Mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Fur die Fullung Quark mt Pudding, Eier, Zucker und Vanill ezucker
verrihren. Quarkfillung in die Springformfillen und glattstreichen.

Mt den abgetropften und in Schei ben geschnittenen Pfirsichen

bel egen. I mvorgehei zt en Backof en bei 190°C etwa 30-40 M nuten

gol dgel b ausbacken. Springfornrand entfernen und auskuhl en | assen.
Nach Bel i eben mt kochender Aprikosenkonfitire bestrei chen und
servieren



