Zebra-Kasekuchen mit Friichten

Zutaten flir den Miirbeteig:
- 250 g Dinkelmehl Typ 630

- 100 g Zucker

- 150 g Butter

- 1Ei

- 1 Prise Salz

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten, eine Springform damit vollstandig (Boden und Rand) auskleiden und mindestens
30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Zutaten fiir die Quarkcreme:
- 4 Eier

- 150 g Zucker

- 600 g Frischkéase

- 500 g Magerquark

- 30 g Speisestarke

- zum Einférben: Fliederbeersaft

Eier und Zucker in eine Schiissel geben und cremig aufschlagen. Nach und nach Frischkase, Quark und Starke dazugeben.

Die Masse in 2 gleich gro3e Teile aufteilen. Den einen Teil einfarben. Dazu eignet sich z.B. sehr gut reduzierter Fliederbeersaft.

Zwei gleich gro[le Loffel bereitlegen. Einen Loffel der ungefarbten Masse in die Mitte der Springform geben und einen Loffel
der gefarbten Masse genau in die Mitte des ersten Kleckses geben. Den Vorgang so lange wiederholen, bis die gesamte Creme
aufgebraucht ist. Den Kuchen bei 160 Grad (Ober-/Unterhitze) etwa 50 Minuten backen. Gut auskihlen lassen.

Nach Geschmack mit Beerenkompott, frischen Friichten oder Sahnetupfen dekorieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



