Gebackener
Erdbeerquark
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

Backen: ca. 1 Std.

Abkiihlen/kiihl stellen: ca. 1 Std.

Fiir eine Cakeform von ca. 24cm, mit
Backpapier ausgelegt

Boden

1 Packli ungefiillte Hiippen
(z.B. Caprice von Kambly)

Erdbeerquark
80g Erdbeeren, in Stiicken
4 Essloffel Zucker

200g Doppelrahmfrischkése
(z.B. Philadelphia)

150g Rahmquark
2 Eier, verklopft

%, unbehandelte Zitrone,
abgeriebene Schale und
Y2 Essloffel Saft

2 Essloffel Mehl

8 Erdbeeren (ca. 160g)

1. Hiippen auf Formenboden verteilen
(siehe «Gewusst wien).

2. Erdbeeren mit dem Zucker piirieren
(ergibt ca. 1dl).

3. Frischkése und alle Zutaten bis und
mit Mehl beigeben, gut verriihren,
Masse auf den Hiippen verteilen.

4, Ganze Erdbeeren mit der Spitze nach
oben in die Masse driicken.

Backen: ca. 1 Std. in der unteren
Halfte des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens. Anschliessend im ausgeschalte-
ten Ofen bei leicht gedffneter Ofentlr
ca. 1 Std. abkiihlen. Herausnehmen,
auskiihlen, aus der Form nehmen, zu-
gedeckt kiihl stellen.

Pro Stiick (/s): 15 Fett, 6g Eiweiss,
199 Kohlenhydrate, 981kJ (235 kcal)

Gewusst wie: Hippen langs dicht
nebeneinander auf den vorbereiteten
Formenboden legen, bis der ganze
Boden bedeckt ist.




