Bilder der Herstellung finden Sie hier: www.rezeptschachtel.de/schwarze_johannisbeerkuchen_rezept.html

Zutaten:

Fiir den Miirbeteig:
250 g Mehl
100 g Zucker
Prise Salz
125 g kUihle Butter
1 Ei
Fiir die Johannisbeer-Fruchtmasse:
250 g schwarze Johannisbeeren
50 g / 5 Essl. Wasser
125 g Zucker
20 g/ 2 Essl. Speisestarke
50 g / 5 Essl. Wasser
Fiir die Quark-Fiillung:
3 Eier
500 g Mager-Quark
250 g Quark Fettstufe 40 %
175 g Zucker
2 Packchen Vanillepudding
1 Packchen Zitronenschale, z.B. Zitroback
500 g Naturjoghurt

Zubereitung:

FUr den Johannisbeerkuchen zuerst den Mirbeteig zubereiten. Dazu Mehl, 100 g Zucker und Salz auf der
Arbeitsflache vermischen. 125 g kiihle Butter in Sticke schneiden und mit dem Ei zum Mehlgemisch
geben. Mit den Handen geschwind einen Mlrbeteig kneten (nur so lange kneten wie nétig). Den
Mirbeteig flach auf einen Teller driicken und etwa eine Halbe Stunde in den Kuhlschrank stellen.

FUr die Johannisbeer-Fruchtmasse die Johannisbeeren waschen, entrispen, und mit 5 Essloffel Wasser und
125 g Zucker unter Ruhren aufkochen und etwa 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. 2 Essloffel
Speisestarke mit 5 Essloffel kaltem Wasser anruhren, in die Fruchtmasse geben und nochmal kraftig
aufkochen lassen. Dann die Fruchtmasse von der Kochplatte nehmen.

Fir die Quark-Fullung die Eier trennen. Das Eiweil mit dem Hand-Ruhrgerat zu Eischnee schlagen. In einer
separaten Schussel die Eigelb, Quark, 175 g Zucker, Vanillepudding und Zitronenschale glatt verrihren.
Dann den Joghurt unterrthren und den Eischnee unterheben.

Den Boden einer 26 cm Springform mit Backpapier belegen und dann den Springformrand aufspannen.
Den Springformrand mit etwas Butter einfetten. Den gekihlten Mlrbeteig von Hand kurz geschmeidig
kneten und etwas groRer als die Springform ausrollen. Mit der umgedrehten Springform eine runde
Teigplatte ausstechen und damit die Form auslegen. Die Teigreste zu Rollen drehen und damit den
Springformrand dreiviertel hoch auskleiden.

Die Johannisbeeren auf den Mirbeteig geben und darauf die Kéasekuchen-Masse verteilen. Mit einer Gabel
die Johannisbeeren mit der Kasekuchenmasse leicht vermischen, so sieht der Johannisbeerkuchen im
Anschnitt schén aus.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad Umluft oder 190 Grad Unter/Oberhitze etwa eine
Stunde backen. Den Johannisbeerkuchen dann noch 15 Minuten im geschlossenen Ofen stehen lassen,
und erst aus der Form nehmen nachdem er vollstandig abgekulnhlt ist.

Viel Spall beim Backen!



