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Rezept fir eine Springform
Fir den Boden: Fir den Belag:
75g  Quark 150-200g Zucker
3EL  Milch oder Sahne 8 Eigelb
3EL  Pflanzenédl 250g Butter
3EL  Zucker 20g gehobelte Mandeln
1Pr. Salz
175g Mehl
1TL Backpulver

Zubereitung:

1.

Fir den Boden, alle Zutaten vermengen und zu einem 6l- Quark- Teig
verkneten. Anschliefend sehr flach ausrollen und damit eine gefettete
Springform diinn auskleiden.

Zucker mit dem Eigelb vermengen und zu einer leicht schaumigen Masse
verrihren.

Die Butter zerlaufen lassen und etwas abkiihlen lassen. Danach die Butter
zur Zucker- Ei- Masse hinzugeben und schaumig schlagen.

Die Masse auf dem Boden verteilen und bei 180°C goldbraun backen (15-
20 Minuten). Wichtig dabei immer kontrollieren, sie darf nicht dunkel und
der Belag keinesfalls fest werden.

Kurz vor Ende der Backzeit die Mandeln auf den Kuchen geben und kurz
anrdsten lassen.

Fertig ist die looofsche Freiberger

Eierschecke.

Einen Guten Appetit wiinscht das
Silberstadt-Team.
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