Aprikosenkuchen mit Mohnstreuseln
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
Fiir den Quark-Ol-Teig: 100 gr Magerquark, 2 Essléffel Milch, 4 Essloffel Sonnenblumendl, 1 Ei
(6roBe M), 50 gr Zucker, 250 gr Mehl, 0,5 Packchen Backpulver, Fett fiir die Form.<br/>Fiir den
Belag: 450 gr Aprikosen (oder 1 Dose Aprikosen, Abtropfgewicht: 240 g), 2 EiweiB (Eier: Groe M), 2
Essloffel Zucker, 250 gr Mohnback (Fertigprodukt), 1-2 Essloffel Zitronensaft.<br/>Fiir die Streusel:
150 gr Mehl, 50 gr Zucker, 100 gr Butter.

Die Vorbereitungen:
Frische Aprikosen waschen, halbieren und entsteinen. Friichte aus der Dose abtropfen lassen.
Den Elektro-Ofen auf 175 Grad vorheizen. Springform (26 cm ¢) einfetten.l]

Die Zubereitung:
Fiir den Teig: Quark mit Milch, OI, Ei und Zucker verriihren. Mehl mit Backpulver mischen. Die Halfte
der Mehlmischung unter die Quarkmasse riihren. Dann den Rest unterkneten. Teig ausrollen, Form
damit auskleiden.
Fiir den Belag: Eiweie mit Zucker steif schlagen, 2/3 vom Mohnback unterheben. Mit dem
Zitronensaft abschmecken.
Fiir den Streusel: Mehl mit restlichem Mohnback, Zucker und Butter mischen. Mit den Knethaken des
Handriihrgerdts zu Streuseln verarbeiten. Mohnmasse auf den Teig geben, mit den Aprikosen belegen.
Mohnstreusel zwischen den Aprikosen verteilen.

Kuchen im Ofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2) etwa 45 Minuten backen. Heraushehmen und in der Form
auskiihlen lassen.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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