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Crèm eCrèm eCrèm eCrèm e----F raîF raîF raîF raîchechecheche----TorteTorteTorteTorte     
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : K uchen 

Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit :::: 90 m in 

Portionen:Portionen:Portionen:Portionen: beliebig 
 

    

BeschreibungBeschreibungBeschreibungBeschreibung::::     
1. Aus den Zutaten  für den  Teig einen  

Knetteig herstellen  und in  eine am  Boden 
gefettete Springform  geben. D abei auch den 
Rand hoch drücken. 

2. D ie M ilch m it dem  Puddingpulver kochen 
und m it dem  Quark, dem  Crèm e F raiche 
sow ie m it dem  Zucker und dem  E igelb 
verrühren . D as steif geschlagene E iw eiß 
unterheben. 

3. D ie gut abgetropften  B irnenhälften  auf den  
Teig legen und darauf die Quarkfüllung 
geben. 

4. D en Kuchen bei ca. 175° 60 –  75 M inuten 
backen lassen . 

5. Anschließend den heißen Kuchen m it dem  
fertigen  Tortenguss begießen . 

 
T ipp: 

 
D en Kuchen einen  Tag vorher backen, da er 
dann besonders gut durchgezogen ist! 
 
 

N otizen:N otizen:N otizen:N otizen:    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ZutatenZutatenZutatenZutaten     für den Teig:für den Teig:für den Teig:für den Teig:    

⋅ 75 g M argarine oder 
Butter 

⋅ 75 g Zucker 

⋅ 1 Päckchen 
Vanillinzucker 

⋅ 200 g W eizenm ehl 

⋅ 1 gestr. TL  Backpulver 

⋅ 1 E i 

⋅  

ZutatenZutatenZutatenZutaten     für für für für d ie Füllung:die Füllung:die Füllung:die Füllung:  

⋅ 300 g Quark 

⋅ 1 D ose halbierte B irnen 

⋅ 1 Päckchen Tortenguss 
klar 

⋅ 1 Becher (200g) C rème 
F raîche 

⋅ 3/8 l M ilch 

⋅ 1 Päckchen Vanille-
puddingpulver 

⋅ 1 Päckchen 
Z itronenzucker 

⋅ 1 ausgepr. Z itrone 

⋅ 100 g Zucker 

⋅ 1 E igelb und ein E iw eiß 


