OSTERZUPFKUCHEN / BACKEN MIT SALLY UND LIDL #56

- ANZEIGE -

Diese Tarte passt perfekt in die Osterzeit. Der dunkle Mirbteig wird mit einer

Kasekuchenmasse gefillt und dann mit hilbschen ausgestochenen Motiven
dekoriert. Ihr kdnnt den Osterzupfkuchen aber auch jederzeit mit anderen Motiven
verzieren und ihn so zu anderen Anlassen servieren, so eignet er sich auch
hervorragend fur Geburtstage, Vater- und Muttertage.

@ @ 000 FORMGROSSE:
(- Backform: rund
Zubereitungszeit Back-/.Kochzeit Temperatur + Heizart Durchmesser: 30 cm
40 Minuten 45 Minuten 170 °C O/U
MURBTEIG MURBTEIG:

Verknete alle Zutaten in einer Schissel kurz, bis sie sich verbunden haben. Lege den Teig
auf einen Teller, driicke ihn flach und stelle ihn in den Kuhlschrank, bis die Fillung fertig
ist.

QUARKFULLUNG

Verrihre den Quark mit Zucker und Speisestarke cremig, ohne dabei zu viel Luft
einzuschlagen. Ruhre also bei niedriger Geschwindigkeit mit dem Handruhrgerat oder
der Kiichenmaschine. Gib Vanilleextrakt, Zitronenpaste und die Eier einzeln hinzu und
lasse sie kurz einrthren. Rihre nun die Sahne und flissige Butter ein.

7
- = Tipp: Verwende statt Sahne Eierlikér, um dem Kuchen einen besonderen
Geschmack zu verleihen.

OFEN VORHEIZEN

Heize den Backofen auf 170 °C O/U vor und fette eine Tarteform mit Backtrennspray.

TARTE

Rolle etwa ein Drittel des Teiges etwa 3 mm dinn aus, stich Ostermotive daraus aus und
lege sie zur Seite. Verknete den Ubrigen Teig kurz, rolle ihn gleichmaRig aus und lege die
Tarteform damit aus. Fulle die Quarkfillung hinein, klopfe die Tarte mehrmals vorsichtig
auf die Arbeitsflache, um Luftblaschen zu entfernen und dekoriere sie mit den
ausgestochenen Ostermotiven. Stelle die Tarte in den vorgeheizten Backofen und backe
sie fur etwa 45-50 Minuten. Nimm sie vorsichtig aus dem Ofen, lasse sie auf
Raumtemperatur abkuhlen und stelle sie dann in den Kuhlschrank. Lose die Tarte aus
der Form und serviere sie. Viel Spal8 beim Nachmachen, eure Sally!

OOoO0O0nd

350 g Mehl
200 g Butter (weich)
150 g Zucker
30 g Kakao
1Ei
1 TL Vanilleextrakt
1Pr. Salz

QUARKFULLUNG:

OO0

500 g Quark
150 g Zucker
30 g Speisestarke
1 TL Vanilleextrakt
1TL Zitronenpaste
3 Eier
200 g Sahne

70 g Butter
(flussig)



