Eierschecke mit Vanillequark

Zutaten (20 Stiicke)

» 400g Mehl

» 1 Wirfel Hefe

» 625ml Milch

» 255¢g Zucker

» 2309 Butter/Margarine
» 1/2 TL Salz

» 1 Pk. Pudding-Pulver (Vanille)
» 6 Ei(er)

» 1kg Quark

» 1 Pk. Vanillinzucker

» 1 EL Starke

» 100g Mandelblattchen
» 120g Rosinen

» 1 EL Puderzucker

Bewertung

Beschaffung
' i jedem Discounter
Kosten

6-10€

Zubereitungszeit
Uber 120min

OO0

angelegt am: 26.01.2004

Kuchen » Kasekuchen&Co

Zubereitung

1. Das Mehl in eine Schissel sieben, in die Mitte eine Mulde
dricken. Die Hefe hineinbrockeln und mit 4EL Milch, 1TL
Zucker und etwas Mehl vom Rand verrihren. Zugedeckt an
einem warmen Ort ca. 20min gehen lassen. 80g Butter, 100ml
Milch, 60g Zucker und Salz dazugeben. Alles gut verkneten,
den Teig nochmals ca. 40min gehen lassen. Den Ofen auf
160°C vorheizen.

2. Puddingpulver mit 4EL Milch anrthren. Ubrige Milch,
Butter, 75g Zucker aufkochen. Das angertihrte Puddingpulver
einrihren und unter Rihren ca. 1min kochen lassen. Vom
Herd nehmen, auskiihlen lassen.

3. Die Eier trennen. Eiweil3 beiseite stellen. 2 Eigelb, Quark,
100g Zucker, Vanillinzucker, Starke und Mandeln verrthren.
Nach und nach 4 Eigelb unter den Pudding rihren. Eiweil3
steif schlagen, unterheben.

4. Ein Backblech fetten, den Teig darauf ausrollen. Die
Quarkmasse aufstreichen und mit den Rosinen bestreuen. Die
Puddingmasse darauf verteilen und den Kuchen im Ofen in
ca. 45min goldgelb backen. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestauben.

Né&hrwerte: 350kcal/E13g/F17g/KH36g pro Stlck

Rezept-Nr: 860
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