Dresdner - Eierschecke - Grossmutter

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Kuchenblech

FUR DEN TEI G

500 G amm Mehl
30 G amm Hefe
1/ 4 Ltr. Mlch
150 Gramm Zucker
200 Gramm Butter
Vani | | ezucker
1 Schuss Sal z

Butter fiur das Bl ech

FUR DEN BELAG

100 Gramm Butter

300 Gramm Zucker
8 Ei er
1 kg Quark
1 Pack. Vanill ezucker

1/2 Teel . Abgeriebene Zitronenschal e
1 Schuss Sal z
2 Essl. Ceriebene Mandel n
1 Essl . Spei sest arke

50 Gramm Butter

3 Essl . Cognac

Anleitung:

Fuer den Teig Mehl in eine Schuessel sieben, eine Vertiefung

hi nei ndruecken. Die Hefe mt etwas |auwarnmer M| ch und etwas Zucker
verruehren. Diesen Vorteig zugedeckt 10 M nuten gehen | assen. Dann
wei che, in Stuecke geschnittene Butter, Zucker, Vanillezucker, MIch
und Sal z dazugeben und so | ange schl agen, bis der Teig glaenzt. An
einen warnmen Platz stellen, mt einem Tuch zudecken und 1 Stunde
gehen | assen.

Den gegangenen Tei g durchkneten, ausrollen und auf ein gefettetes
Bl ech | egen, dabei einen Rand andruecken und nochmals 10 M nuten
gehen | assen.

Fuer den Belag die Butter schaum g ruehren, nach und nach 200 g
Zucker, 3 Eier, Quark, Vanillezucker, Zitronenschale, Salz, Mandeln
unterruehren. Di ese Masse auf dem Kuchenteig verteilen.

Dann di e Spei sestaerke, den restlichen Zucker und die restlichen
Eier mit Butter und Cognac verruehren. I m Wsserbad so | ange

schl agen, bis eine dickschaum ge, feste Crene entsteht. Die Crene
ueber di e Quarknasse zi ehen.

Den Kuchen in dem auf 200 Grad vorgehei zt en Backof en 45 M nuten
backen. Die herhitze soll nicht zu stark sein, damt die Crene
ni cht dunkel w rd.



