Ricotta - Kuchen (Mit Kandierten Fruchten)

Kategorien:  Backen, Kuchen, Ricotta, Kése
Zutaten fur: 1 Kuchen(*)

250 mM Mlch

1 Vani | | est aengel
75 Gramm Zucker

1 Teel . Mui sst aerke

100 Gramm Gem schte kandierte Fruechte
2 Eigel b
1 Ei

250 G amm Ricotta

1/ 4 Teel . Zi nt pul ver
1 Zitrone; abgeriebene Schal e

Rund ausgewal I ter Kuchenteig
Qder Muerbeteig

STREUSEL
150 Gramm Mehl
75 Gramm Puder zucker
75 Gramm Butter
Anleitung:

Bl ech von 26 cm Dur chnesser

In einer Pfanne M| ch, ausgekratzte Vanill esanen, Zucker und

Mai sst aer ke verruehren. Aufkochen und unter Ruehren etwa zwei

M nut en kochen | assen, bis sie etwa di cker geworden ist. Auskuehl en
| assen.

Kandi erte Fruechte wenn noetig klein wierfeln.

Eigelb und EE mt demRicotta glatt ruehren. Dann mt der
abgekuehl ten Vanillenm|lch, Zint, Zitronenschal e und kandi erten
Fruechte m schen.

Kuchenbl ech mt Teig ausl egen. Rand gut andruecken, ueberstehenden
Tei g wegschnei den und Boden mit einer Gabel regel maessig ei nstechen.
Die Ricottacrene auf dem Tei gboden ausstrei chen.

Den Kuchen i mauf 180 Grad vorgehei zten Oen auf der zweituntersten
Ri |l e waehrend zehn M nut en vorbacken.

I nzwi schen di e Streusel vorbereiten: Mehl und Puder zucker m schen.
Butter schnel zen und beifuegen. Alles zw schen den Fingern kruenelig
rei ben.

Den Kuchen nach den zehn M nuten aus dem Ofen nehnen und grosszuegig
mt Streuseln bestreuen. Weder in den O en schieben und noch 20-25
M nuten fertig backen. Herausnehmen und i mBlech 10 M nuten ruhen

| assen. Dann herausheben und auf ei nem Kuchengitter auskuehl en

| assen.

Nach Bel i eben mt kandi erten Fruechten garnieren.

Kandi erte Fruechte: z.B. Orangeat, Zitronen und Kirschen, aber
Aronen wi e Ananas, Mango oder Mel one.



