Quarkkuchen - Gestreifter (Schwarz-Weis)

Kategorien:  Backen, Kase
Zutaten fur: 1 Kuchen

SCHOKOMURBETEI G

225 Gramm Butter, zinmerwarm
3 G amm Salz
135 Gramm St aubzucker
275 G amm Mehl
120 Gramm Kakao
50 Gramm Mandel gri ess
3 Ei er
QUARKFULLUNG
500 Gramm Quar k (Topfen)
250 Granm Mascar pone
200 Gramm Zucker
3 grol3. Eier
150 Gramm Dunkl e Kuvertuere
50 m  \Wasser
1 Vani |l | eschote

Anleitung:

Schokomuer bt ei g: Mehl, Kakao und Puderzucker sieben. Butter und
Puder zucker zu einemglatten Teig verkneten. Die Ei er nach und nach
in den Teig einarbeiten. Danach Mehl und Kakao unterarbeiten. Teig
kuehl stellen. (Der Rest des Teiges wird fuer das Rezept Aprikosen-
Basi | | i kum Toertchen verwendet.)

Quar kf il l ung: Quark und Mascarpone in ei ne Schuessel geben und gl att
ruehren. Zucker einrieseln lassen und gut verruehren. Nach und nach
die Eier zugeben. Die Haelfte der Masse in eine andere Schuessel
fuell en. Di e geschnol zene Kuvertuere und das Wasser bei einer
zugeben und verruehren. Zu bei den Massen Vanill e zufuegen.

Den Muerbteig 0,5 cmdick ausrollen und eine Springformdamt

ausl egen, den Rand ca. 5 cm hochzi ehen. Das Ganze mit Alufolie

ausl egen und zwei Haende vol | Linsen darauf geben (blind backen) bei
180°C 10 M nuten. Al ufolie und Linsen herausnehnen.

Etwa die Hael fte der hellen Masse in die Springformgi essen, etwas
weni ger als die Haelfte der dunklen Masse behutsamin die Mtte der
hel | en Masse gi essen, nun abwechsel nd die helle und dunkl e Masse auf
den Kuchen geben, bis beide Massen auf gebraucht sind.

Ei ne Schale mt hei ssem Wasser auf den Boden des Backofens stell en,
den Kuchen eine Schiene drueber in den Oen schi eben. Bei 160°C ca.
60- 70 M nut en backen, bzw. solange bis die helle Schicht in der
Mtte gerade fest ist. D e dunkle Masse wi rd bei m Abkuehl en fest.
Den Kuchen gut durchkuehl en | assen.



