150 ml Milch

Dresdner Eierschecke 300g Mehl

frische = Hefe
Wirfel (21 g)

210 g Zucker

200 g Butter + etwas zum
Einfetten

Salz
1 Bio-Zitrone
1 Pck. Vanillin-Zucker
7 Eier (Gr. M)
1 kg Magerquark
25 g Speisestirke
600 g Aprikosen

hineinbrdckeln und mit 60 g Zucker und lauwarmer Milch 350 g Schmand

verriithren, bis die Hefe geldst ist. Zugedeckt ca. 15 Minuten 1Pck. Vanillesofsenpulver (fir

an einem warmen Ort gehen lassen. 500 ml Milch, zum Kochen)
2 EL Puderzucker

Fur den Hefeteig Milch lauwarm erwarmen. Mehl in eine
Schiissel geben, in die Mitte eine Vertiefung driicken. Hefe

50 g Butter in Stiickchen und 1 Prise Salz an den Rand geben.
Alles mit den Knethaken des Handruhrgerates zu einem
glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca.
40 Minuten gehen lassen.

Fur die Quarkcreme Zitrone heifs waschen, trocken reiben. Schale fein abreiben. 100 g Butter, 1
Prise Salz, Vanillezucker und 100 g Zucker cremig ruhren. 3 Eier nacheinander unterrihren.
Quark, Starke und Zitronenschale nacheinander unterriithren.

Fettpfanne des Backofens (32 x 39 cm) einfetten. Hefeteig auf bemehlter Arpeitsplatte
durchkneten, in Grofde der Fettpfanne ausrollen. Teig in die Fettpfanne geben. Quarkmasse
daraufgeben und glatt streichen. Ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Haut der Aprikosen kreuzweise einritzen. Mit kochendem Wasser tiberbrihen, kalt abschrecken
und Haut abziehen. Aprikosen halbieren, Steine entfernen, Fruchtfleisch klein wiirfeln.
Aprikosenwtrfel unter die Quarkmasse ziehen.

Fiir den Eierguss 50 g Butter und 50 g Zucker mit den Schneebesen des Handrihrgerites cremig
rihren. 4 Eier nacheinander unterrithren. Schmand und VanillesofSenpulver verrihren, unter die
Eimasse ruhren. Auf die Quarkmasse giefSen und gleichméaflig verteilen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) 40-50 Minuten backen. Bei
leicht geoffneter Ofenttr ca. 10 Minuten ruhen lassen, damit die Eierschecke nach dem Backen
nicht zusammenféllt.

Dresdner Eierschecke aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
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