Quarkkuchen mit Streusel

Kategorien:  Backen, Kuchen, Kéase, Apfel, Frichte
Zutaten far: 1 Form (*)

250 Gramm Butter
Im Origi nal Margarine

125 Gramm Zucker

1 Prise Salz

1 Teel . Vanill ezucker

2 Eigel b
375 G amm Mehl

1 Essl . Backpul ver

FUELLUNG & BELAG

3 Saure Apfel; Boskoop
750 Gramm Spei sequar k
300 Gramm Rahmguar k
200 Gramm Zucker

1 Pack. Vanill ezucker

1 Zitrone; abgeriebene

Schal e und Saft
2 Ei
2 Ei wei ss
50 Gramm Mai zena

Anleitung:
(*) Fuer eine 24cm Durchmesser Form oder fuer zwei 16 cm Durchnesser
For men.

Butter weich ruehren. Zucker, Salz und Vanillezucker darunterruehren,
wei terschl agen, bis die Masse schoen luftig geworden ist. Eigelb
bei gegen, weiterruehren bis die Masse hell ist.

Mehl und Backpul ver sieben, alles zu ei nemwei chen Teig
zusanmenf uegen und ca. eine Stunde kuehl stell en.

Ca. ein Viertel des Teiges wegnehnen, er wird fuer die Streusel
verwendet .

Die Hael fte des restlichen Teiges direkt auf dem mt Backpapi er

bel egt en Spri ngf or mhoden auswal | en. Rand schliessen, Rand einfetten.
Aus dem Rest des Teiges eine Rolle fornmen, an den Spri ngfornrand

| egen, mt den Fingerspritzen andruecken und bis zum For nmenr and
hochzi ehen. Den Tei gboden nit einer Gabel einstechen, Form

m ndestens einen Viertel Stunde kuehlstellen.

I nzwi schen alle Zutaten der Fuellung - ausser Aepfeln - zu einer
gl atten Fuel l ung verruehren: zuerst Quark mit den Eiern und den
ungeschl agenem Ei wei ss sorgfaeltig verrueren, dann Zitronenschal e
und ~saft beifuegen, gut mschen. Zucker mt Maizena verm schen,
zugeben, gut durchm schen.

Aepfel n schael en, in Schnitze schnei den, auf den Tei gboden verteilen.
Di e Quarkfuel  ung daruebergeben. Den zurueckbehal t enen Teig von Hand
zu Streuseln reiben, dicht ueber die Quarkmasse verteilen.

Ca. 85 Mnuten auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgehei zten
O ens backen. In der Form auskuehl en | assen.



Quarkkuchen mit Streusel

(Fortsetzung)

Mt Folie bedeckt und i m Kuehl schrank gel agert, haelt sich 4 bis 5
Tage. Je nach Geschmack frisch und | auwar m essen, oder zuerst 2 bis
3 Tage i m Kuehl schrank zi ehen | assen.



