Schnell

Faule-Weiber-Kuchen

Einfach
Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Kiihl- und Abkihlzeit T -
Backzeit: etwa 100 Minuten !,///
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Faule-Weiber-Kuchen

Einfach

Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Kiihl- und Abkihlzeit
Backzeit: etwa 100 Minuten

Pro Stiick: E: 12 g, F: 22 g, Kh: 37 g, kJ: 1674, kcal: 399
12 Stiicke

Zutaten 1. Den Boden einer Springform (@ 26 cm) fetten. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C

QuicenincieiE: HeiBluft: etwa 160 °C

200 g Weizenmehl
1 gestr. TL Backpulver 2. Fur den Teig Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen.

75 g Zucker Restliche Zutaten hinzufiigen und mit Handriihrgerat mit Knethaken
zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut durcharbeiten.
125 g Butter oder

AT TE 3. AnschlieBend den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache kurz

verkneten. Sollte er kleben, ihn in Frischhaltefolie gewickelt eine Zeit
Fiir die Fiillung: lang kalt stellen.

7508 M k
& Magerquar 4. Zwei Drittel des Teiges auf dem Boden der Springform ausrollen. Den

2 Eier (GroBe M) Springformrand darumlegen und den Boden mehrmals mit einer
150 g Zucker Gabel einstechen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen
1 Pck. Pudding-Pulver schieben und den Boden vorbacken.

Vanille-Geschmack

200 g Schmand Backzeit: etwa 15 Minuten.

(Sauerrahm)
. 5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen und den Boden etwas ab-
75ml Speisedl, i kihlen lassen.
z. B. Rapsol

150 ml Milch oder 150 g g, Restlichen Teig zu einer Rolle formen, sie auf den vorgebackenen
Schlagsahne Boden legen und so an die Form drticken, dass ein etwa 3 cm hoher
Rand entsteht.

Zum Bestéduben:
7. Fur die Fullung Quark, Eier, Zucker, Pudding-Pulver, Schmand,
Speisedl und Milch oder Sahne geschmeidig rithren und auf dem vorge-
backenen Boden verteilen. Die Form wieder auf dem Rost in den heifen
Backofen schieben und den Kuchen bei gleicher Backofeneinstellung
noch etwa 85 Minuten backen. Sollte der Kuchen zu stark braunen, ihn
mit Backpapier abdecken.

Puderzucker

8. Die Form auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen in der Form
erkalten lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.

l‘ Sie kdnnen den Kuchen bereits 1 Tag vor dem Verzehr
zubereiten. Sie konnen nach Belieben den erkalteten
Kuchen mit gut abgetropftem Obst aus der Dose belegen
und das Obst mit Tortenguss tiberziehen.
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