leiner Johannisheen-Hase-Sneuselhuchen

Erﬂ/bt: 8 Stiicke

Zutaten:

2505 Mehl % Limette, davon der Saft

% TL Back/pu(ver 2 TL szz'sestrjrke
2549+2 EL E/Zﬁt/fzr/t 350 g Magem{uark

1 Prise Salz 150 g Skyr

etwas Vanillearoma 2 Eier

125 Butter (alternativ Ha/kfettéutter] 3 EL Ergt/fzr/t*]?uderzucker
300 g _Johannisbeeren 1 Packung Vanillepuddingpulver
100 ml Wasser 2EL We/c/fzwe/zenﬂm'eﬁ
Zaéere#wg'

1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen und eine 20 cm Spr/hgform mit Backpapier auslegen. Aus dem
Mehl, Back/pu[ver, 125 g Eréjthr/t, Salz, Vanillearoma und der Butter bzw. Ha[kfettbutter einen
Streusz[te@ kneten. 2/3 des ﬁ@s in die Form 5655/4 und einen Boden damit bilden. Diesen fl/'ir ca. 10
Minuten im heifien szn vorbacken..

2 In der Zwischenzeit die L/O/mnm'sbzzrem waschen und verlesen. 100 g der Beeren mit dem U asser,
L/mzttensaft und 2 EL Erﬂt//m't aufkochem, bis die Beeren weich sind, dann die Beeren etwas
zerdriicken. Die Speisestérke mit etwas Wasser anrcihren und in die kochende Beerenmasse 6@65/4, Gut
durchriihren, damit sie amﬁedz’ckt wird. Dann direkt die restlichen Beeren unterriibren und vom Herd
nehmen.

3. Quark und Skﬂr miteinander verriihren. Die Eier trennen, das E{ﬁzlb zum Quark 66[76/4, das Eiweifs
5et/ﬂemnt steﬁl sch(ﬂﬂem. Erﬂt//m'trf uderzucker, Uam/[{epud&{/}fzﬂ{bu[ver und gr/eﬁ unter die Quarkmasse
riithren. Zum Schluss den Eischnee vors/c//lt/;ﬁ unterheben.

Y. Den Boden aus dem szn nehmen und die /fgm/pemtur auf 160 °C herunterdrehen. /\uf den
vo@ekackenen Boden die Ha'yte des Jo/fzann/sbeerkompotts 6556;4, damuf die Quarkmasse streichen und
das restliche _Johannisbeerkompott dariiber geben. Zum Schluss die Streusel dariiber krimeln. Den
Kuchen wieder in den Ofen stellen und ca. 50-60 Minuten backen. In der Form gut V2 Stunde
auskiihlen lassen, dann auf einem Kucheng/tter vo[[sm"nd@ auskiihlen lassen.

5. Zum Anrichten mit fr/schen Jo/mnm'sbeeren 6am/’eren.



