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Zutaten

Boden
Ca. 100 g Krduterprinten

Ca. 100y Gewmzspeku{atius (e nacb Gescbmack)
100 g weiche Butter
1 Prise Salz

Fﬁ“ung

200 ¢ Puderzucker

600 g Doppelvalym Frischkdse

200 Quark (ega[ we[cber/ je wely Fettgeba[t desto wehr Gesclmack)
6o Speisestérke
1 Ei

150 g fliissige Salme

20 g Zitronensaft

1 TL Vanilleextrakt (wenn man m(jcbte)

Topping
o Apfel geschalt und entkernt
1 EL Zitronensaft
50 ¢ {)munev Zucker
SO g Wasser
1 TL Zimt
1 TL Vanillepuddingpulver zum Kochen
iuterprinten/Spekulatius gebrochen als Strensel zum Driiberstrenen

Die Printenbdckerei
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Zubereitung

Den Backofen auf 180°C Ober- Unterhitze vorheizen. Springform (20-24
cm) wiit Backpapier auslegen.

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

Filllung: Puderzucker, Frischkdse und Quark cremig schlagen. Speisestérke, Ei,
Salme, Zitronensaft und ggf. Vanille unterrithren. Fitllung auf den Boden
geben und 50 Mim im unteren Drittel backen. Kucben bemusne(ymen uno
abkﬂb[en [assen.

Topping: Die Apfel in kleine Stitcke schmeiden/hacken und mit 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 miit den zevbroselten Printen und
Speku[atius bestreuen.

Guten Appetit




