Blechkuchen mit Quark,
Mandarinen und
Knusperkruste

Von Kuchenfee

Sobald die Mandelkruste im Ofen anfangt zu blubbern und goldig zu
karamellisieren, weif3 ich: Dieser Blechkuchen mit Quark,
Mandarinen und Knusperkruste wird wieder vor dem Abendessen
leer sein. Drei Schichten, die zusammen einfach richtig harmonieren.
Ich arbeite hier mit einem Quark-0Ol-Teig als Boden, was ich sonst
eher selten mache, hier aber genau das Richtige ist, weil er von der
Textur wunderbar zur cremigen Kiasekuchenmasse obendrauf passt und
beim Abkiihlen nicht trocken wird.

Vor ein paar Wochen habe ich euch den Kuchen schon in der Story
angeteasert, jetzt kommt die ausfiihrliche Version mit allen
Handgriffen aus meiner Backstube. Statt Mandarinen funktionieren
iibrigens auch Aprikosen oder geriebene Apfel, das hat meine Tante
frither genauso gemacht. Wichtig ist nur eins: Die Mandel-Krokant-
Masse erst auf den Kuchen geben, wenn die Quarkfiillung
schon weitgehend abgebunden ist, sonst sinkt sie ein und ihr
verliert die typische knusprige Schicht. Hier kommt mein Rezept fiir
den Blechkuchen mit Quark, Mandarinen und Knusperkruste:

VORBEREITUNG BACKZEIT RUHEZEIT

10 min 30 min n/a

GESAMT

40 min

16 Portionen - Schwierigkeit: Mittel



Zutaten

Werkzeuge

QUARK-OL TEIG

3003
1 TL

1 Prise
308
150 g

60 ml

8o ml

1 Prise

Mehl

Backpulver

Zimt

Zucker

Quark

Magerstufe, Vollfett, alles geht
Milch

o)

Neutral

Salz

QUARKMASSE

750 8
708

140 g
308

1 Prise

2 EL

Quark

Butter

fliissig

Zucker

Speisestirke

oder Vanillepuddingpulver
Eier

Groffe M

Salz

Zitronensaft

Optional

KNUSPERKRUSTE

160 g
200 g

4 EL

12 EL

180 g

Butter
Zucker
Honig
klar, fliissig
Sahne
Mandeln
gehobelt

AUSSERDEM

150-300
g

Obst nach Wahl

Apfel, Birnen, Aprikosen, Mandarinen, Kirschen, ...

es eignet sich fast alles.

Kiichenmaschine / Handriihrgerat
Gummilippe

Waage

Topf

Nudelholz



Puderzucker

zur Garnitur

Zubereitung

Ofen auf 180°C Ober Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

1. QUARK-OL TEIG

Verknete alle Zutaten zu einem geschmeidigen, nicht klebrigen jedoch weichen Teig & verteile ihn auf
das Blech.

2. KASEKUCHENMASSE

Vermenge alle Zutaten zu einer cremigen Masse und gib sie auf den Boden.

Verteile dein Obst auf der Masse und gib das Blech in den heizen Ofen. Die Backzeit betrdgt etwa 30
Minuen.

3. KNUSPERKRUSTE

Koche Sahne, Zucker, Butter & Honig einige Minuten unter riihren auf bevor die Mandeln dazu
gegeben werden und die Mischung vom Herd genommen wird.

Die Krusten Masse mit zwei Gabeln gleichmaissig auf dem Kuchen verteilen & nochmal etwa 10
Minuten im Ofen ausbacken bis alles karamelisiert ist und blubbert.

Auf einem Gitter 100% auskiihlen lassen bevor geschnitten und serviert wird.
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