ROtkappChen kUChen (von Beate Guldner)

Zur Verflugung gestellt von

Zutaten:

fur den Teig: 100¢g Margarine
150 g Zucker
200 g Mehl
3 Eier
2 Essl. Nutella
1 Packchen Backpulver
1 Glas Sauerkirschen

fur die Fullung: 350g Quark
100 g Zucker
2 Becher Sahne
2 Packchen Vanillinzucker
2 Packchen Sahnesteif
1 Packchen Tortenguss rot
Y4 | Saft

Zubereitung:

Riuhrteig bereiten (ohne Nutella), die Halfte des Teiges in eine
gefettete Springform (26 cm Durchmesser) streichen. Unter die
zweite Teighalfte das Nutella rithren und auf den hellen Teig geben.
Die Kirschen daruber verteilen. Bei 175° C ca. 40 Min backen.

Den Kuchen auf einem Drahtteller abkihlen lassen.

Fur die Fullung Quark mit Zucker verrithren. Die Sahne mit dem
Sahnesteif schlagen und unter den Quark heben. Den Kuchen auf eine
Platte geben und einen Tortenring darum stellen. Die Quarkmasse auf
den Kuchen streichen und ca 4 Stunden im Kuhlschrank fest werden
lassen. Zum Schluss den Tortenguss Uberziehen.

Tipp:

Kuchen am Abend vorher zubereiten und bis zum nachsten Tag in den
Kihlschrank stellen.

Bei entsprechend hohem Tortenring kann man auch 3 Becher Sahne
und 500 g Quark nehmen.



