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Buffet Fitnesstag am 31.05.2014
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KAROTTEN DIP von Petra

Zutaten:

1 Zwiebel

250 g Karotten

15 g Butter

11/2 TL Salz

1 1/2 TL Oregano oder Pizzagewiirz
Etwas Knoblauchgewtirz

1 gehaufter Essléffel Schnittlauch getrocknet oder frisch
150 g Tomatenmark

1 Messerspitze Pfeffer

1 TL Zitronensaft

1 Packung Frischkéase (3009g)

Zubereitung:

Butter, 1 Zwiebel, 250 M6hren, in den =, geben und andiunsten
10 Minuten 100 grad Stufe 1.

Dann Tomatenmark, Salz, Oregano oder Pizzagewdrz,
Knoblauchgewirz, Schnittlauch, Pfeffer, Zitronensaft in den |
geben 20 Sekunden Stufe 6 Pdrieren.

Zum Schluss den Frischkase zugeben. Mit Hilfe des Spatels auf Stufe 4 einige
Sekunden gut verrihren.



Couscous Salat von Astrid

Couscous-Salat

Ungekocht und mit einem Salatdressing mariniert, hat der Couscous etwas
mehr Biss als gekocht oder gedampft. Servieren Sie diesen Salat als Haupt-
gericht oder mit Pittabrot und gegrilltem Hahnchen. Er hédlt sich im Kiihl-
schrank einen Tag oder ldnger. Die Krduter gehdren unbedingt dazu, aber
mit den anderen Zutaten kénnen Sie auch nach Ihren eigenen Vorstellungen
verfahren - experimentieren Sie ruhig ein wenig!

4 Portionen

2509 Couscous

Olivenél-Zitronensaft-Dressing (siehe Seite 42)

280ml kaltes Wasser

2 rote Paprikaschoten

2 kleine Schalotten oder 1 rote Zwiebel, fein gehackt
Ya Knoblauchzehe, geschdlt und fein gehackt

1 mittelgrof3e frische Chilischote, entkernt und gehackt
2 Tomaten, entkernt und gewiirfelt

Saft von 1 Zitrone

1 TL Rotweinessig

2 Hand voll frische Krduter (Basilikum, Koriander oder glatte Petersilie)
1 EL Olivendl

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Couscous in eine Schiissel geben und mit Olivendl-Zitronensaft-Dres-
sing vermischen. Das Wasser zugieRen, umriihren und ca. 15 Minuten ziehen
lassen, bis das Dressing absorbiert ist. In der Zwischenzeit die Paprika-
schoten im Ganzen grillen, bis sie rundum geschwarzt sind, dabei ab und zu
wenden. Noch heiR in eine Schiissel geben, mit Frischhaltefolie zudecken
und ausdampfen lassen. Schédlen, entkernen und fein hacken (Sie haben Zeit
dazu, wahrend der Couscous mariniert).

Die Paprika in eine Schiissel geben, Schalotten/Zwiebel, Knoblauch, Chili,
Tomaten, Zitronensaft, Essig und Krduter zufiigen. Mit Olivendl betrdufeln
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Umriihren und 15 Minuten ziehen
lassen, dann mit dem Couscous vermischen.

Am Fitnesstag waren an frischen Krautern nur Pfefferminze, ausserdem noch Salatgurken
und Rosinen im Couscous Salat!



Olivensl - Zitronensaft - Dressing
kann auch fir andere Salate benutzt werden

4 Portionen
2 El Zitronensaft
5 El Olivensl extra vergine

1 gestrichener Tl Salz
1 gestrichener TL frisch gemahlener Pfeffer

alles vermischen



Focaccia von Dorothea:

(24 Stlcke)

1/2 Wiirfel frische Hefe
1Teel. Zucker

500 g Mehl

etwas Salz

10 EL Olivenol

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen
1 Zweig Rosmarin
1 EL Meersalz

- Hefe, Zucker und 100ml lauwarmes Wasser mischen und etwa 10 Min an
einem warmen Ort stehen lassen. Die Mischung sollte etwas schaumen.

- Das Mehl und 1 Prise Salz in eine Schissel geben. Die Hefemischung, 200ml

lauwarmes Wasser und 3 EL Olivenél dazugeben und zun&chst mit den

Knethaken des Handrihrgerats, dann mit den Handen zu einem elastischen

Teig verkneten. Den Teig abdecken und an einem warmen Ort etwa
1Std.30Min. gehen lassen, bis er sein Volumen etwa verdoppelt hat.

- Ein Backblech mit Ol bestreichen . Den Teig daraufgeben und flach

auseinanderdricken. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort 30Min gehen

lassen.

- Inzwischen Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Rosmarin

abspulen, die Nadeln abzupfen und hacken. Schalotten, Knoblauch und
Rosmarin mit dem restlichen Olivendl verrihren.

- Mit den Fingern kleine Vertiefungen in den Teig driicken. Das gewiirzte Ol auf

den Teig traufeln und das Meersalz dartberstreuen . Den Teig abgedeckt an
einem warmen Ort nochmals etwa 2 Std. gehen lassen. Den Backofen auf
200Grad(Umluft 180Grad; Gas Stufe 4) vorheizen.

Die Focaccia im Ofen etwa 25 Min. backen.



Guacamole:

(reicht fiir 4-6 Personen)

2 richtig reife Avocados

6-7 EL Zitronensaft

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1-2 frische Chilischoten

2 mittelgrol3e reife Tomaten
2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 gute Prise Korianderpulver
1 Bund Petersilie

- Avocadofleisch von Schale und Stein trennen, anschlie3end
purieren.

- Zitronensaft untermischen, damit das Avocadomus griin bleibt

- Zwiebeln und Knoblauch schalen, sehr fein hacken

- Chilischoten langs aufschlitzen, Kerne und Stiel entfernen, Schoten
waschen und fein hacken

- Tomaten 1 Minute in kochendes Wasser legen, abschrecken , die
Haut ablésen und Tomaten in winzige Wirfel schneiden

- Alles unter das Avocadomus mischen, Ol unterrithren , mit Salz,
Pfeffer, Korianderpulver abschmecken.

- Petersilie waschen, fein hacken und untermischen.



Gefiilltes Brot von Verena

Parmaschinken in Brotteig

Hefeteig: 500 g Mehl
Trockenhefe
1 E Salz und Zucker
250 ml lauwarmes Wasser
etwas Olivendl
Teig kneten und 20 Minuten gehen lassen, Hefeteig ausrollen

Flllung: 6 hartgekochte Eier
150 g geriebener Mozzarella
200 g Parmaschinken
frischer Basilikum

auf Hefeteig verteilen, einen Kranz legen, mit Olivendl bepinseln und Thymian
oder Rosmarin bestreuen

Backzeit: Umluft 200 Grad ca. 30 Minuten



Gefiilltes Partybrot von Loni

1 Baguette (3759g)

75 g Mardarine

200 g Frischkise

3 hartgekochte Eier

reichlich gemischte Krjuter
Pfeffer

Salz

Knoblauchpulver

100 g magerer Rauchschinken
100 g Gouda

Das Brot halbieren. Jede Hilfte so qushohlen, dass ein 1 cm breiter Rand stehen bleibt.
Margarine, Frischkise und das durch ein Sieb gedriickte Eigelb gut verriihren, gehackte
Kriuter hinzuftigen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver abschmecken.
Eiweifs, Schinken und Kise in Wiirfel schneiden und unterriihren. Die Masse in die Brote
fiillen und qut nachstopfen, fest in Alufolie wickeln und kalt stellen. In Scheiben
geschnitten servieren.



Griinkernkiichle von Uschi

Getreide und Hiilsenfriichte
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Lachsrolle von Ruth & Tanja

Zutaten

50 gr. Parmesankise,in Stiicken

3-4 Eier

150 gr. Blattspinat, gefroren in Stiicken
70 gr. Emmentaler, in Stiicken

Salz und Pfeffer

200 gr Krjuterfrischkise

200 gr. Rjucherlachs, in groben Stiicken

Fiir den Dipp:

50 gr.Senf

50 gr.Puderzucker
etwas Dill

Zubereitung

Den Parmesankise im TM auf Stufe 5-6 / 20 Sek. mahlen und dann auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech streuen.Eier, Blattspinat, Emmentaler und Pfeffer u.Salz auf Stufe 10
zu einer cremigen Masse verarbeiten.Diese Mischung auf den Parmesankise geben und im
Backofen bei 180° 10 Min. abbacken.Den Lachs im TM Stufe 5 / 5 Sek. hacken und dann
den Kriuterfrischkise zugeben und beides nocheinmal 5-10 Sek. vermengen.Die
Lachskisemasse auf den erkalteten Spinatteiq geben und das ganze auf rollen.Im

Kihlschrank gut durch kiihlen lassen.

Dazu den Dipp reichen.



Quiche mit Lachs & Lauch von Tanja

Luiche wit 5/9L'mazf unel 60/701420/&

@ &® @ @

GESAMTZEIT: 1 Std. 8 STUCKE MITTEL pro Stiick | Eiweil: 13 g
ARBEITSZEIT: 20 Min. Kohlenhydrate: 25 g | Fett: 29 g
BACKZEIT: ca. 45-50 Min. (180°C) kJ 1741 | keal 416
ZUTATEN ZUBEREITUNG
Teig Teig
2560 g Mehl 1. Mehl, Butter, Ei und Salz in den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 5 mithilfe des
120 g Butter, kalt, in Stiicken Spatels zu einem Teig verarbeiten, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten
1 Ei in den Kihlschrank legen.
2 TL Salz 2. Teig zwischen Frischhaltefolie ausrollen und in eine gefettete Quiche- oder

Springform (& 26 cm) geben.
3. Backofen auf 180°C vorheizen.

Belag Belag
50 g Milch 4. Milch, Eier, Schmand, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben und
4 Eier 10 Sek./Stufe 4 verrihren.
200 g Schmand 5. Quiche mit Spinat, Cocktailtomaten und Gorgonzola belegen. Eierschmand
2 TL Salz darubergieRen und im auf 180°C vorgeheizten Backofen ca. 45-50 Minuten
3 Prisen Pfeffer backen. 5 Minuten vor Backzeitende Pinienkerne auf die Quiche geben.

200 g Blattspinat, TK, auf-
getaut, ausgedrickt
150 g Cocktailtomaten, halbiert
100 g Gorgonzola, in Stiicken E//VFACH AM%U,EN
2-3 EL Pinienkerne Wenn Sie den Teig zwischen zwei

Klarsichtfolien ausrollen, kénnen Sie ihn
leichter in die Quicheform stiilpen und
den Rand formen.

I 152 HERZHAFTES SELBER BACKEN




Luiche mit Forree und Riucherlachs

ZUTATEN

Teig @ @ .@ @
siehe Seite 152 GESAMTZEIT: 1 Std. 40 Min. 8 STUCKE MITTEL pro Stiick | EiweiB: 16 g
ARBEITSZEIT: 20 Min. Kohlenhydrate: 26 g | Fett: 27 g
BACKZEIT: ca. 50 Min. (180°C) kJ 1718 | keal 411
Belag

2 Knoblauchzehen
600 g Porree, in dinnen Ringen
(0,5 cm)
30g Ol
250-300 g Raucherlachs, in diinnen
Scheiben
100 g Schmand
3 Eier
YaTL Salz
2 Prisen Pfeffer
1 Prise Muskat

ZUBEREITUNG

Teig
wie auf siehe Seite 152 beschrieben
zubereiten und Backofen auf 180°C
vorheizen.

Belag

1. Knoblauch in den Mixtopf geben
und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

2. Porree und Ol zugeben,

10 Min./Varoma/$7?/Stufe 2
dunsten und auf den Teigboden
geben.

3. Lachs in grobe Sticke zupfen und
auf dem Boden verteilen.

4. Schmand, Eier und Gewdrze in den
Mixtopf geben, 10 Sek./®%/Stufe 3,5
vermischen, Uber der Quiche
verteilen und im vorgeheizten Back-
ofen backen. Nach halber Backzeit
mit Alufolie oder Backpapier
abdecken.

Bl 154 HERZHAFTES SELBER BACKEN




Schinkenh&rnchen von Birgitt

QUARK-OL-TEIG

Kase-Schinken-Hornchen

250 g Weizenmehl
1Pck.Backpulver
125 g Magerquark
50 ml Milch

50 ml Speisedl
1Ei

2 gestr.TL Salz

5 Scheiben (100 g)
gekochter Schinken
5 Scheiben (150 g) Gouda

1Eigelb
1EL Milch

Ober-/Unterhitze
HeiBluft

Gas

Backzeit

fiir Gaste

Fiir den Teig
mit
mischen, in eine Riihrschiissel sieben

hinzuftigen

die Zutaten mit Handriihrgerdt mit Knethaken auf hichster Stufe
in etwa 1 Minute verarbeiten (nicht zu lange, Teig klebt sonst),
anschlieRend auf der bemehlten Arbeitsfléiche zu einer Rolle
formen

den Teig zu einem Rechteck (50 x 24 cm) ausrollen, den Teig-
streifen mit Hilfe eines Lineals und einem Messer in 10 Dreiecke
schneiden, die beiden duReren Dreiecke zu einem Dreieck
zusammenlegen.

Fiir die Fiillung

beide Zutaten in GroRe der Dreiecke schneiden, jedes Teigdreieck
mit je 1 Kdse- und Schinkenscheibe belegen, die Teigdreiecke von
der breiten Seite her zu Hérnchen aufrollen (Foto 1), auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen

mit

verschlagen, die Hérnchen damit bestreichen

170-200 °C (vorgeheizt)
160-170 °C (nicht vorgeheizt)
Stufe 3-4 (vorgeheizt)
etwa 20 Minuten.
(Fortsetzung S. 228)



QUARK-OL-TEIG

Tip

Abwandlung

1/ Stange Porree (Lauch, etwa 50 g)
100 g gediinstete Champignons
300 g Hackfleisch

(halb Rind-, halb Schweinefleisch)
1EL Speisedl

Salz, Pfeffer

Kondensmilch

Abwandlung

1 Zucchini (150 g)

1Zwiebel
1 EL erhitztem Speisedl

Salz

gestoBenem Pfeffer

je 100 g Appenzeller Kdse
gekochten Schinken

Eigelbmilch
(1Eigelb, 1 EL Milch)
10 g Sesamsamen

Die Teighérnchen mit Sesamsamen und gestoRenem Pfeffer
bestreuen.

Hackfleischrdlichen

Fir die Fiillung
putzen, waschen, in Streifen schneiden
abtropfen lassen, in Scheiben schneiden, mit

vermengen, mit

wiirzen

den ausgerollten Teig in 10 Rechtecke (etwa 10 x 12 cm)
schneiden, Fiillung auf die Rechtecke verteilen (Foto 2), dem
Teig aufrollen, mit der glatten Seite nach oben auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen, mit

bestreichen

Herdeinstellung und Backzeit siehe Kdse-Schinken-Homek

Gemiiserdlichen

Fir die Fiillung

von

die Enden abschneiden, Zucchini waschen, abtrocknen,
kleinwiirfeln

abziehen, wiirfeln, in

glasig diinsten, Zucchiniwiirfel hinzufiigen, mitdiinsten lass
mit

wiirzen

und

fein wiirfeln, mit der Zucchinimasse vermengen, abkiihlen
Teig zu einem Rechteck (40 x 30 cm) ausrollen, in Rechteck
(10 x 15 cm) schneiden, Fiillung auf die Rechtecke verteiles
Teig aufrollen (Foto 3), mit der glatten Seite nach oben auf
Backpapier belegtes Backblech legen, mit

bestreichen, mit
bestreuen
Herdeinstellung und Backzeit siehe Kése-Schinken-Home




Schinken-Lauch-Quiche von Birgit

Zutaten:

Mondamin-Pizzateig

200 gr. Schinken

500 gr. Lauch

100 gr. Emmentaler gerieben
2 Eier

200 gr. saure Sahne

Salz

Pfeffer

Paprikapulver

Zubereitung:

1 Packchen Mondamin-Pizzateig fir eine runde Form.

Fir den Belag den Schinken in Streifen schneiden. Den Lauch langs halbieren, waschen und
in feine

Ringe schneiden. Schinken und Lauch im heiRen Ol glasig diinsten und zum abkiihlen beiseite
stellen.

Eier und saure Sahne verriihren. Lauch und Schinken mit der Sahne-Eier-Mischung
verrihren.

Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Kase untermischen. Guss liber den Pizzateig
giellen.

Im vorgeheizten Backofen bei Heil3luft 225° ca. 15-18 Minuten backen.



Schweinedhrchen mit Pesto von Magqgy:

1P TK<Blél!ertei§
(4508
1 Eigelb

100 g fein gewiirfel-
ter durchwachsener
Speck oder Chorizo

1 sehr fein gehackte
Zwiebel

3-4 El Pesto, 2.B.
Basilikum-Tomaten-
Pesto

3 El Mohn

3 El frisch geriebe-
ner Parmesan

Mehl zum Ausrollen
Backpapier

Schweinedhrchen
mit Pesto

«% Den Blatterteig antauen lassen.

Backofen auf 200°C vorheizen.
Bléatterteig dinn ausrollen, die Teig-
platte dritteln.

«« Das Ei mit etwas Wasser
verquirlen und die Teigrander damit
bestreichen.

=% Auf 1 Teigplatte den gewiirfel-
ten Speck oder Chorizo und die
Zwiebel verteilen. Teigplatte fest
aufrollen und anschliefend in etwa
8 mm dicke Scheiben schneiden.
Scheiben auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen.

% Die zweite Teigplatte mit dem
Pesto bestreichen und aufrollen.
Die Rolle in 5 mm dicke Scheiben
schneiden und ebenfalls auf ein
Backblech legen.

ZUTATEN FUR CA. 60 STUCK

=% Die restliche Teigplatte mit
dem Mohn und dem geriebenen
Kase bestreuen. Von der Schmal-
seite aus zur Rolle aufrollen. Die
Rolle in 5 mm dicke Scheiben
schneiden und auf das mit Back-
papier belegte Backblech legen. Im
Backofen etwa 12 Minuten backen
lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT

ca. 30 Minuten (plus Backzeit)
Pro Stiick

ca. 81 keal/342 k)

2gE 6gF 48KH



Tortellinisalat von Claudi

500 g Tortellini

300 gek. Schinken

4-5 Tomaten

1 Zwiebel

1 Bund Basilikum

250 Miracel Whip

1 Becher Schmand oder saure Sahne
evt. 300 g Zuchini

Knoblauch nach Bedarf



Omlett Mediterran von Sil

Tomaten-Schafskdse-Pfannkuchen TM31 (TM21)

200 g Schafskase (1 Packung)

200 g Mehl

500 g Milch

8 Eier

1TL Salz

1 % GI. getrocknete in Ol eingelegte Tomaten
2B. Miree mit wiirzigen Oliven

Zubereitung:

Schafskase in den Mixtopf geben und 5 Sek. /Stufe 7 (7 Sek./Stufe 5) zerkleinern.
Mehl, Milch, Eier und Salz zugeben und 10 Sek./Stufe 4 (12 Sek./Stufe 3) verriihren.
Tomaten abtropfen, klein schneiden, zugeben und 7 Sek./Stufe 2,5 (9 Sek./Stufe 1,5)
unterrihren.

Masse auf zwei gut gefettete oder mit Backkpapier belegte Backbleche verteilen und
gleichzeitig im vorgeheizten Backofen (Umluft) backen.

Frischkdse auf die heilen Pfannkuchen streichen, aufrollen und zum Servieren in dicke
Scheiben schneiden.

Backtemperatur 225°C (Umluft), Backzeit 15-17 Min.

Guten Appetit wiinscht Euch
Sil©



Erdbeerquark von Simone:

Quark

500 g Magerquark

500g Naturjoghurt

2 P. Vanillezucker

40 g Zucker

2 EL Mascarpone

Evtl. Etwas Milch

Alles miteinander verrihren und in kleine Schalchen fillen.

Erbeeren

1 Schale Erdbeere

3 Blatt Gelantine

Erdbeeren pirierren und mit der Gelantine verarbeiten.
Auf den Quark geben und 4-5 Stunden kiihl stellen.



Erdbeerrolle von Mariel:
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Himbeertraum von Katrin:

Zutaten fir 4 Portionen:

1 Becher Sahne

500 g Quark

2 EL Zucker oder Vanillezucker
6 Schokokiisse

8 Baiser, zerbroselt

400 g Himbeeren, tiefgefroren

Die Sahne steif schlagen.

Die Schokokiisse in ohne Boden in eine Schiissel geben und mit der Sahne, dem Zucker und dem
Quark vermischen.

Nun immer abwechselnd die Quarkmischung, Baiserbrosel und die gefrorenen Himbeeren in eine
Schissel schichten.

Dann 3-4 Stunden in den Kihlschrank stellen, damit die Himbeeren ganz langsam auftauen.

Vorsicht: Ein Nachtisch mit Suchtgefahr!!



Nussecken von Edith

Zutaten:

250 g Mehl

1 Messerspitze Backpulver
100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1Ei

125 g Butter

Belag:

180 g Butter

200 g Zucker

50 g Honig

2 ERI. siiRe Sahne
% Teel. Zimt

200 g gemahlene Mandeln oder Haselnlsse

Zubereitung:

Teigzutaten zu einem Mirbteig verarbeiten. Nach dem Kaltstellen Teig auf einem Backblech
ausrollen, im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad ca. 15 Min. vorbacken. Inzwischen Belag zubereiten

wie folgt:

Butter schmelzen sodann Zucker, Honig, Sahne, Zimt und Mandeln/HaselnUsse einriihren.

Mandelgemisch auf die vorgebackene Teigplatte streichen und in etwa 10 Min. fertig backen. Diese

sodann (leicht ausgekihlt) in Quadrate u. sodann in Dreiecke schneiden; mit Kuvertiire Gberziehen

und vernaschen....



Schokokuchen von Simone:

RUCK-ZUCK-KUCHEN TM31

©
llia

kcal 385; kJ 1612

12
12 Stiick
ZUTATEN
4 Eier

200 g Rapsél , neutral

160 g Zucker

1 Apfel , klein, geviertelt

1 Mohre , in Stlicken

100 g Haselnlusse

100 g Zartbitter-Schokolade , in Stiicken
200 g Mehl

1 Packchen Backpulver

ZUBEREITUNG
1.

e Alle Zutaten, auer Mehl und Backpulver, in den Mixtopf geben und 1 Min./Stufe 6 zerkleinern.

e Mehl und Backpulver zugeben und 10 Sek./Stufe 4 unterriihren, in eine gefettete Gugelhupfform geben
und im vorgeheizten Backofen backen.

Backtemperatur : 175°
Backzeit : 60 Min.

Variante:

Dieser schnelle Kuchen eignet sich gut zur Resteverwertung. So kénnen Sie gemischte Nisse oder Mandeln
nehmen. Statt Apfel und Méhre kénnen Sie auch anderes Obst, wie z. B. Banane, verwenden. Diesen Teig
kdénnen Sie auch als Muffins abbacken. Dann verkirzen Sie die Backzeit auf ca. 40 Minuten.



Kisekuchen von Heike

Mirbeteig: 300 g Mehl
200 g Sanella
100 g Zucker
1 Pck. Vanillinzucker

1 Teel. Backpulver
Gut verriihren, danach 1 Ei darunter rihren und kiihl stellen.

2 PfundQuark

4 Eier
200 g Zucker
50 g Mehl
50 g Mondamin
Zitrone
2 L Milch

Quark mit 100 g Zucker und 4 Eigelb verrihren. Mehl und Mondamin zugeben,
glatt rthren, Milch und etwas Zitrone zugeben.

Eiweild zu Schnee schlagen, restliche 100 g Zucker unter das EiweiR rihren und
das ganze unter die Quarkmasse heben.

Den Mirbeteig ausrollen, evlt. noch etwas Mehl hinzufiigen. Backform
einfetten und mit Semmelbrosel bestreuen. Uberschiissige Brosel ausschiitten,
den Boden und Rand mit dem Miirbeteig bedecken, Quarkmasse darauf
verteilen.

Kuchen bei 175° ca. 90 Minuten auf Gitterrost backen.



