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Quark-Kirschkuchen mit Streuseln vonandreas padeste

Mengen fur 10 Personen
10 Pers. = halbes Blech (34 x 20 x 4cm)

Quelle: https://www.einfachmalene.de/quark-kirsch-kuchen-mit-knusprigen-streuseln/

180 g Butter ~ Zutaten Streuselteig (Butter, Mehl, Zucker)
400 g Mehl
180 g Zucker

1.0 Stiick Eier  Ab Eier Zutaten fur Fullung
500 g Magerquark
60 g Bultter
70 g Zucker
* 8 g Vanillezucker (8g)
1.0 kg Vanillecreme (fertig) 1 Packung Vanille Puddingpulver
5.0 ml Zitronensaft
350 g Sauerkirschen  350g Abtropfgewicht

* angenaherte Umrechnung, z.B. kg -> Stlick / TL -> g

1. Die Kirschen in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

2. Die Butter in einem Topf schmelzen und mit Mehl sowie Zucker zu einem Streuselteig verkneten.

3. Eine Springform einfetten und etwas des Streuselteigs in die Form geben und als Boden festdriicken und mit einer
Gabel einstechen.

4. Die weiche Butter mit dem Zucker und Vanillezucker cremig rihren, Ei, Quark, Zitronensaft und
Vanillepuddingpulver unterrihren.

5. Nun die Quarkmasse auf den Boden geben, glattstreichen und die Kirschen darauf verteilen.

6. AbschlieBend den restlichen Streuselteig auf den Kirschen verteilen.

7. Den Kuchen bei 180°C Ober-/Unterhitze etwa 50-60 Minuten backen.

8. Kuchen abkiihlen lassen, bevor er aus aus der Form gel6st wird. Mit Puderzucker bestauben, in Stiicke schneiden
und servieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/quark-kirschkuchen-mit-streuseln--10



