Baiser-Sternschnuppe p——owa  \ O \/EMMiNA

Backzeit: 60min
Temperatur:

Ober- u. Unterhitze: 180°C
Umluft: 180°C

Zutaten:

Knetteig:
200 g Mehl

1 TL Backpulver
75 g Zucker

50 g Butter

1 Ei

Belag:

500 g Quark

150 g Zucker

1 P. Vanillezucker

3 Eigelb b .
1/2 Tasse Ol Zubereitung:
1P F.’uddlngpulver Das Mehl abwiegen, mit dem Backpulver mischen und in
(Vanlllle) eine Schissel sieben. Die lbrigen Zutaten direkt in die
3 EL Zitronensaft Schiissel wiegen und mit dem Knethaken des Handrihr-
500 mL Milch u . .
gerates zu einem Teig verkneten.
m Den Knetteig zwischen zwei Dauerbackunterlagen
SIS legen. Mit dem Wellholz Profi ausrollen und auf den
75 g Zucker . . .
Thermo-Star umsetzen. Die obere Folie abziehen und
1TL Zimt

den Komet darauf stellen. Am Rand den Teig leicht
hochdriicken.

Quark mit Zucker, Vanillezucker, Eigelb, O, Vanille-
pudding und Zitronensaft verriihren. Zum Schluss
die Milch zuftigen und verquirlen.

Die dunnflissige Masse auf den Knetteig giel3en und
den Kuchen etwa 60 Minuten im vorgeheitzen Ofen
backen.

Ober/Unterhitze: 180° C Heif3luft: 150° C Gas: Stufe 3
Fir das Baiser Eiweil3 und Zucker mit dem Zimt steif
schlagen und 10 Minuten vor Ende der Backzeit auf den

Kuchen streichen.

Die "Tranchen" entstehen beim Auskihlen des Kuchens.



