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Kirschengquarkschnitte
mit Kirschensauce
ERGIBT CA. 12 STUCK

FUR 1 SPRINGFORM A 27,5x18 CM

350 g Kirschen

6 EL Zucker

0,5 dl Traubensaft
230 g Hafercookies oder Petits-Beurre
120 g Butter, weich
500 g Magerquark
3 EL Zitronensaft

1 TL Vanillezucker
5 Blatt Gelatine

2,5 dl Vollrahm

1 TL Maisstédrke

1. Kirschen entsteinen, dahei den Saft
auffangen. Kirschen mit % des Zuckers,
dem aufgefangenen Kirschensaft und
dem Traubensaft mischen.

2. Backofen auf 225 °C vorheizen. Guetsli
im Cutter mahlen und mit der Butter
mischen. Auf dem Boden der Springform
verteilen. Gut andriicken. Boden in der
Ofenmitte 6-8 Minuten blindbacken, in
der Form auskiihlen lassen.

3. Quark, Zitronensaft, Vanillezucker
und restlichen Zucker glatt rithren.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
tropfnass in einer kleinen Pfanne er-
warmen, his sie sich auflgst. Etwas
Quarkmasse zur Gelatine riithren, diese
mit der restlichen Quarkmasse gut
vermischen. Rahm steif schlagen und
unterheben. Kirschen chne Saft auf
dem Kuchenboden verteilen. Quark-
masse daraufgeben. Form auf den Tisch
klopfen, damit die Luft entweicht. Im
Kiihlschrank 3-4 Stunden fest werden
lassen.

4.1 dl Kirschen-Trauben-Saft abmessen.
In einem PfAnnchen mit Maisstéarke
verrihren und unter Rithren 2-3 Minu-
ten kochen lassen, his die Sauce bindet.
Auskiihlen lassen.

8. Zum Servieren Quarkmasse mit einem
Messerchen vom Rand l6sen. In Schnit-
ten schneiden und vorsichtig heraus-

hehen. Mit Kirschensauce iibergiessen.

ZUBEREITUNG ca. 40 Minuten

+ ca. 3-4 Stunden fest werden lassen
Pro Stiick ca. 8 g Eiweiss, 21 g Fett,

26 g Kohlenhydrate, 1400 kJ/330 kcal
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Gateau au bouquet
mit Cassis
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