Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

Marmorierter Quark-Kranz etwa 18 Stiick
T T

Fir die Kranzform (@ 26 cm): etwas Ubung erforderlich

etwas Fett ‘
Knetteig: - _ )

. bis 40 Min.
2009 Weizenmehl . . ohne Stand-, Back- und Kuhlzeit
1 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin .
1 EL Dr. Oetker Kakao Tipp:
80 g Zucker o
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker * Sie k(_)nne_zn den K_uchen
1 Pr. Salz auch in einer Springform
1 Ei (GroRe M) mit Rohrboden (2 26
100 g weiche Butter oder Margarine cm) backen.
Fullung:

150 g Butter

750 g Speisequark (Magerstufe)

200 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Original Puddingpulver
Vanille-Geschmack

3 Eier (GrbRe M)

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

1 EL Dr. Oetker Kakao

Zum Verzieren:

50 g weil3e Schokolade

1 TL Speisedl, z. B. Sonnenblumendél

25 g Milchschokolade (dunkle Schokolade mit
einer hellen Milchfillung)

1. Vorbereiten: Kranzform fetten. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 170°C
HeiRluft: etwa 150°C

2. Knetteig: Mehl mit Backin und Kakao in einer Rihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Mixer (Knethaken) zunéchst kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Den Teig aus
der Schussel nehmen und zu einer etwa 45 cm langen Rolle formen. Die Rolle in
die Form legen und an den Randern hochdriicken, dass ein etwa 5 cm hoher
Rand entsteht.

3. Fullung: Butter in einem kleinen Topf zerlassen und etwas abkiihlen lassen.
Quark mit Zucker, Puddingpulver, Eiern und Finesse in einer Rihrschiissel mit
einem Mixer (Ruhrstédbe) zu einer glatten Masse verrihren. Fett unterriihren.
Etwa 2/3 der Masse in die Form fillen. Kakao sieben und unter die tibrige Masse
rihren. Die dunkle Masse auf der hellen Masse verteilen und mit einer Gabel
spiralférmig durch die zwei Schichten ziehen, so dass ein Marmormuster entsteht.
Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel

Backzeit: etwa 60 Min.

Kranzform noch 15 Min. im ausgeschalteten Backofen stehen lassen. Kuchen in
der Form auf einen Kuchenrost stellen und erkalten lassen.
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4. Verzieren: Kuchen evtl. mit einem spitzen Messer vom Rand lésen und auf
eine Tortenplatte stiirzen. WeilRe Schokolade grob zerkleinern und mit dem Ol im
Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Mit Hilfe eines Teeltffels die
Schokolade Uber den Kranz sprenkeln. Von der Milchschokolade mit einem
Messer oder Sparschédler "Spane" abhobeln. Den Kranz dekorativ mit den
Spéanen verzieren.

Pro Portion / Stuck: E: 9 g, F: 15 g, Kh: 30 g, kJ: 1.224, kcal: 292

Rezept in "BACKEN!" bei tv.gusto verdffentlicht.
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