Stachelbeer-Quarkkuchen mit
Baliser

Die Kombination aus zartem Miirbeteig, einer cremigen
Kasekuchenfiillung mit aromatischen Beeren und der flaumigen
Baiserschicht bringt einen kostlichen Kuchen zum Vorschein!

glutenfrei, weizenfrei, laktosefrei, maisfrei, milchfrei siehe
Tipp am Rezeptende

Fur eine Springform mit 26cm Durchmesser

Fiir den Miirbeteig:

220g helle glutenfreie Mehlmischung auf Maisbasis ODER 2509
helle glutenfreie Mehlmischung auf Reis/Kartoffelbasis. HIER
gibt's Infos zu Mehlmischungen.

1 gestrichener TL Xanthan (wenn die Mehlmischung UNIVERSAL von
Tanjas glutenfrei verwendet wird, muss kein Xanthan zugegeben
werden)

1 TL Backpulver

1 Ei

80g Zucker

125g Butter (ggf. laktosefrei)

Fiir die Quarkfiillung:

2509 Quark (ggf. laktosefrei)
200g Schmand (ggf. laktosefrei)
120g Zucker
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1 P. Vanillezucker

3 Eigelb

1 P. Vanillepuddingpulver
100ml Speiseol

% U Milch (ggf. laktosefrei)

Fir den Belag:

etwa 200g Stachel- oder Johannisbeeren, geputzt und gewaschen
3 Eiweils

80g Puderzucker

1. Den Miurbeteig herstellen. Alle trockenen Zutaten in eine
Ruhrschiussel geben und mischen, dann alle restlichen Zutaten
fir den Teig mit in die Schussel geben und einen gleichmalligen
Mirbeteig herstellen. Eine Springform mit dem Teig auskleiden
und dabei einen kleinen Rand hochziehen. Die Springform
mitsamt dem Teig fir 30 Minuten in den Kuhlschrank stellen.
2. Alle Zutaten fur die Quarkfullung verruhren und auf den
Mirbeteig streichen. Mit Stachel- oder Johannisbeeren belegen.
Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Ober- und Unterhitze,
auf mittlerer Schiene) 50 Minuten backen.

3. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen. EiweiB und Puderzucker
steif schlagen, auf den Kuchen streichen und komplett damit
bedecken. Weitere 15 Minuten backen.

4. Den fertigen Kuchen aus dem Ofen nehmen und in der Form
vollstandig auskuhlen lassen.

Milchfrei - Tipp: Fir den Teig 100g vegane Margarine
verwenden. Fur die Quarkfullung anstatt Quark 200g Quarkersatz
auf Sojabasis einsetzen. Schmand durch eine vegane Alternative
auf Sojabasis tauschen. Milch durch z.B. Mandeldrink ersetzen.
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