Quarkstreuselkuchen

Zutaten:

Hefeteig:

500g Mehl

409 frische Hefe (1Wiirfel)
1/4 Milch, lauwarm

80g Zucker

1P. Vanillinzucker

80g Butter

Schale 1 Zitrone

Belag:

1kg Pfirsiche
oder 1 1/2 Dosen Pfirsiche

Fallung:

1250g Magerquark

1509 Zucker

1P. Vanillinzucker

4 Eier

Schale und Saft 1 Zitrone

Streusel:

200g Mehl

100g Zucker
1259 kalte Butter
100g Marzipan
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Backzeit: 45min
Temperatur: 190°C

Zubereitung:

Mehl in die Schlagkessel sieben und eine Mulde hineindriicken. Hefe in die Mulde bréckeln.
Milch mit einer Prise Zucker dazugeben

und verrihren.

Den Vorteig ca. 15 Minuten gehen lassen.

Ubrigen Zucker, aufgeléste Butter, abgeriebene Zitronenschale zugeben und miteinande
rverkneten, bis sich der Teig vom Schisselrand I6st. Hefeteig abgedeckt ca. 1/2 Stunde gehen
lassen.

Pfirsiche blanchieren und enthduten (Hinweis: Zum Blanchieren die Pfirsiche mit heiRem Wasser
Uberbrihen. Mit kaltem Wasser abschrecken, so lasst sich die Haut ganz leicht abziehen.).
Danach halbieren und entsteinen bzw. Dosenpfirsiche abtropfen lassen.

Magerquark abtropfen lassen. Alle Zutaten fiir die Fillung in dem Schlagkessel verriihren.
Fur die Streusel Mehl, Zucker, Butter und Marzipan verkneten.

Hefeteig nach dem Gehen nochmals durchkneten. Zwischen zwei Dauerbackunterlagen mit dem
Wellholz Profi auf die Gré3e des Rosti Il ausrollen, daraufsetzen und die Maxi-Schnitte
anpassen. Den Teig bis zum Rand rollen und mit Pfirsichen belegen.

Die Quarkmasse verteilen und die Streusel driiberstreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 190°C
ca. 45 Minuten backen.

Variationen:

Dieser Kuchen schmeckt mit verschiedenen Obstsorten, je nachdem was der heimische Garten
gerade bietet.

Zum Beispiel:

Kirschen
Apfel

Birnen
Heidelbeeren



