printen.oe
Kdsekuchen mit Printen und

Bmtapfe[
/’_\

Zutaten
Boden

200 g Krduterprinten
100 g weiche Butter
1 Prise Salz

Pﬁﬂung

200 g Puderzucker

600 g Doppelralym Frischkdse

200 g Quark (egal welcher, je melyr Fettgehalt desto melyr Gesclmack)
60 Speisesw’ivke
I Ei

150 g fliissige Sabme

20 g Zitronensaft

1 TL Vanilleextrakt (wenn man mécbte)

Topping
o Apfel geschalt und entkernt
1 EL Zitronensaft
50 ¢ brauner Zucker
SO g Wasser
1 TL Zimt
1 TL Vanillepuddingpulver zum Kochen
3 Krduterprinten gebmcben als strensel zum Dritberstrenen

Die Printenbdckerei
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Zubereitung

Den Backofen auf 180 °C Ober- Unterhitze vorheizen. Springform (20-
2.4 cm) wit Backpapier auslegen.

Boden: Butter schmelzen (nicht zu beiﬁ), Printen mahlen und wit Salz zur
Butter wiischen. Den Teig in der Springform festdriicken und 15 Min. backen.
Herausnelmen und abkithlen [assen.

Fitllung: Puderzucker, Frischkdse und Quark cremig schlagen. Speisestrke, Ei,
Sahme, Zitronensaft und ggf. Vanille untervithven. Fiillung auf den Boden
geben und 50 Min im unteren Drittel backen. Kucben bemusnebmen Uno
abkﬂb[en [assen.

Topping: Die Apfel in kleine Stiicke schmeiden/hacken und wit Zitronensaft
betmuf [n.

Zucker, Wasser, Zimt und Vanillepudding mischen und 4 Minuten unter
Rubven kocben, dann die Ap unterwnscg

Die Masse auf den Kuchen geben und wiit den zevbroselten Printen bestreuen.

Guten Appetit

Die Printenbdckerei



