Eierschecke ohne Boden
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Schritt 1

Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine auslaufsichere Springform gut
einfetten und mit etwas Mehl bestduben.

Schecken-Masse zubereiten:
Schritt 2

Zuerst den Pudding fiir die Schecken-Masse zubereiten. Dafiir das Puddingpulver und
die Halfte des Zuckers in etwas Milch auflésen und die tibrige Milch in einem Topf
zum Kochen bringen.

Schritt 3

Den Topf vom Herd nehmen, das angeriihrte Puddingpulver einriihren und alles unter
standigem Riihren nochmals erwarmen, bis der Pudding eindickt. Den Pudding an der
Oberflache mit Frischhaltefolie bedecken und abkiihlen lassen.

Schritt 4

Wahrenddessen die Eier sauber trennen und das Eiweil mit einer Prise Salz
aufschlagen. Dabei gegen Ende den restlichen Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee
beiseitestellen.

Schritt 5

Die zimmerwarme Butter mit den Eigelben schaumig schlagen. Dann den Pudding
portionsweise unterriihren und den Eischnee vorsichtig mit einem Teigspatel
unterheben.

Quarkschicht zubereiten:
Schritt 6

Fiir die Quarkschicht Magerquark, Eier, Zucker und Puddingpulver mit einem
Schneebesen klimpchenfrei verriihren.

Eierschecke schichten und backen:
Schritt 7

Zuerst die Quarkschicht in der Springform verstreichen und dann die Schecken-Masse
darauf verteilen.

Schritt 8

Die Eierschecke ohne Boden im unteren Drittel des Backofens ca. 60 Minuten backen
und vor dem Ldsen aus der Springform vollstandig auskihlen lassen.

Fiir die Schecken-Masse:
1 Packchen Puddingpulver,
Vanille
120 g Zucker
350 ml Milch
4 Eier
Prise Salz

70 g Butter, zimmerwarm

Fiir die Quarkschicht:

750 g Magerquark
2 Eier
130 g Zucker

1 Packchen Puddingpulver,

Vanille
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