Créme-Fraiche-Torte

Kategorie: Kuchen
Zubereitungszeit : 90 min

Portionen: belicbig

Zutaten fiir den Teig:

75 g Margarine oder
Butter

75 g ZucKer

1 Pdckchen
Vanillinzucker

200 g Weizenmehl
1 gestr. TL BacKkpulver
1Ei

Zutaten fir die Fiillung:
300 g Quark.
1 Dose halbierte Birnen

1 Péickchen Tortenguss
Klar

1 Becher (200g) Créme
Fraiche

3/8 [ Milch

1 Péckchen Vanille-
puddingpulver

1 Pdckchen
Zitronenzucker

1 ausgepr. Zitrone
100 g ZucKer
1 Eigelb und ein Eiweiff

Beschreibung:

1.

5.

Aus den Zutaten fiir den Teig einen
Knetteig herstellen und in eine am Boden
gefettete Springform geben. Dabei auch den
Rand hoch driicken.

. Die Milch mit dem Puddingpulver Kochen

und mit dem Quark, dem Créme Fraiche
sowie mit dem ZucKer und dem Eigelb
verrithren. Das steif geschlagene Eiweiff
unterheben.

. Die gut abgetropften Birnenhilften auf den

Teig legen und darauf die Quarkfiillung
geben.

. Den Kuchen beica. 175° 60 — 75 Minuten

backen lassen.
Anschliefend den heiffen Kuchen mit dem
fertigen Tortenguss begieflen.

Tipp:

Den Kuchen einen Tag vorher bacKen, da er

dann besonders gut durchgezogen ist!

Notizen:
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