Spiegeleierkuchen Variante |

Zutaten fiir den Knetteig:

300 ¢ Mehl

2 1/2 TL Backpulver
120 g Zucker

1 1/2P. Vanillezucker
2 Eier

150¢g Margarine

Zutaten fiir die Quarkmasse:

1 kg Quark

1/81 Milch

1790 g Sauerrahm
250¢ Zucker

1 1/2 P. Vanillepudding

y Eier fiir Eischnee

Sonstige Zutaten:
I gr. Dose Aprikosen

2 P. Tortenguss klar
Backpapier

Zubereitung Knetteig:

Mehl sieben, mit dem Backpulver gut vermischen
Eier und weiche Margarine unterkneten

Zucker und Vanillezucker zugeben
Gesamtmasse gut verriihren

Kiihl stellen
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Zubereitung Quarkmasse:

1. Alle Zutaten der Quarkmasse bis auf den Eischnee gut miteinander
verriihren.

2. Eier auftrennen und das Eiweild vom Eigelb losen.

3. Aus dem Eiweil) festen Eischnee schlagen.
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Den Eischnee unter die Quarkmasse heben.

Nachste Arbeitsschritte:

Saft der Aprikosen aus der Dose mittels Sieb in einem Behdlter
auffangen und die Aprikosen gut abtropfen lassen.

. Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Backblech mit Backpapier auslegen.

. Teig aufs Backblech geben, Boden formen sowie kleinen Rand

hochziehen. Teig mit einer Gabel ein paar mal stechen.

Quarkmasse auf den Teig geben.

Auf die Quarkmasse in regelmabdigen Abstanden die gut abgetropften
Aprikosenhdlften geben, am besten in regelmdldigen Reihen.

Ca. 45 min backen, wahrenddessen Backofentiir nicht éffnen.

Nach Beendigung der Backzeit den Kuchen bei gedffneter Backofentiir
etwas auskiihlen lassen, erst dann herausnehmen.

Nach dem Abkiihlen aus zwei Packchen klaren Tortenguss nach
Vorschrift (mit dem aufgefangenen Saft der Aprikosen) zubereiten, iiber
den Kuchen geben und abkiihlen lassen.

10.Kuchen in viereckige Stiicke schneiden, so dass immer eine

Aprikosenhilfte in der Mitte liegt.



Spiegeleierkuchen Variante Il

Zutaten fiir den Miirbeteig:

250 g weiche Butter
250¢ Zucker

1P. Vanillezucker

3 Eier

1 P. Backpulver

300 ¢ Mehl
Backpapier

Zutaten fiir den Belag:

Milch

2P. Vanille Puddingpulver
2 Becher Schmand

250 g Quark, 40%

1 gr. Dose Aprikosen

2P. Tortenguss, klar

100 g Zucker

Zubereitung Miirbeteig:
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Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier zusammen schaumig schlagen.
Mehl mit Backpulver vermischen.

Nach und nach das Mehl zur Buttermasse hinzufiigen und kraftig kneten.
Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Backblech mit Backpapier auslegen.

Teig auf dem Backblech verteilen und 15-20 min. backen.

Zubereitung Belag:
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Milch, Vanillepuddingpulver und Zucker zu einem Pudding kochen.
Pudding etwas abkiihlen lassen.

Schmand und Speisequark nach und nach unter den Pudding riihren.
Die Masse auf den gebackenen Boden verteilen und mit Aprikosen
belegen.

Das Ganze noch einmal 15-20 min. backen.

Nach Beendigung der Backzeit den Kuchen bei gedifneter Backofentiir



etwas auskiihlen lassen, erst dann herausnehmen.

. Nach dem Abkiihlen aus zwei Packchen klaren Tortenguss nach
Vorschrift (mit dem aufgefangenen Saft der Aprikosen) zubereiten, iiber
den Kuchen geben und abkiihlen lassen.

. Kuchen in viereckige Stiicke schneiden, so dass immer eine
Aprikosenhdlfte in der Mitte liegt.



