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REZEPT FUR QUARK-KIRSCHAUFLAUF | SWEETFAMILY

QUARK-KIRSCHAUFLAUF

Schwierigkeitsgrad: normal

Fir 6 Portionen | 60 Min.

Zutaten

759 Butter

500 ¢ Sauerkirschen

1 Bio-Limette

5009 Magerquark

125¢g SweetFamily Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker

3EL Vanillepuddingpulver

3 Eier (M)

1 Prise Salz

Fett fur die Férmchen

2 Orangen

1TL Zimt

509 SweetFamily Brauner Zucker
1 gehaufter TL Speisestarke
409 Amarettini
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Zubereitung
466 17 64 15
Kcal Gramm Gramm Gramm

Quarkmasse und Kirschen vorbereiten:

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Butter schmelzen. Kirschen waschen
und entsteinen. Limette waschen, Schale fein
abreiben, Frucht auspressen. Saft und Schale
mit Quark, 100 g Puderzucker, Vanillezucker,
Puddingpulver, Eiern, Salz und fllssiger Butter
verruhren. 200 g Kirschen unterheben.

Auflaufe backen:

2. Masse in 6 kleine gefettete Auflaufformen
(O0a ca. 10 cm Durchmesser) flllen. Im heilen
Ofen ca. 35 Minuten backen.

Orangen-Kirsch-Sauce zubereiten:

3. Inzwischen Orangen auspressen. Saft mit
restlichen Kirschen, Zimt und braunem Zucker
3 Minuten kécheln. Starke mit wenig kaltem
Wasser verrihren und unter Rihren zuflgen.
Sauce einmal aufkochen und purieren. Im
kalten Wasserbad abkdihlen lassen.

Auflauf fertigstellen und servieren:

4, Amarettini zerdriicken. Auflauf damit und mit
Ubrigen 25 g Puderzucker bestreuen und mit
der Sauce servieren,


https://www.sweet-family.de/selber-backen/backhandwerk/backtipps

