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Zutaten: Fiir den Belag:

1 Packung Hefetelg (ca. 400g) % L Milch

Fr die Fillung: 1% Packchen Vanille Pudding Pulver
1kg Magerquark, 150g Zucker 2 EL Zucker

2 Péckchen Vanifle Zucker, 2 Prisen Salz 250g Butter

Saft und abgeriebene Schale 1 225g Zucker

unbehandelten Zitrone 5 Eigelb, 5 Eiweil

2 Péckehen Vanille-Puddingpulver 1 Péckchen Vanlile Zucker

2 Eier, etwas Milch

Zaéam'tmy

Zubereitung:

Den Boden des Tiefen Blechs (Fettpfanne) mit Butter bestreichen. Die Form mit dem
Hefeteig auslegen und am Rand hochziehen,

Fir die Fiillung, den Quark in eine Schiissel geben und nach und nach mit dem Zucker, dem
Vanlile Zucker sowie dem Salz, dem Zitronensaft und der Zitronenschale, der Speisestarke
und dem Ei zu einer glatten Masse verrdhren. Wenn die Masse sehr fest ist so viel Milch
hinzufilgen, dass eine geschmeidige Creme entsteht.

Fiir den Belag gut die Hilfte der Milch in einen Topf geben und bei starker Hitze zum Kochen
bringen. Das Pudding Pulver und den Zucker (2EL} in ein Schélchen geben und mit der
restlichen Milch zu einer glatten Masse verguirien. Sowie die Mllch im Topf hochsteigt, den
Topf von der Herdplatte zlehen, das angeriihrte Puddingpulver hineingeben und alles schnell
mit einem Schneebesen verrihren. Den Pudding einmal aufkachen lassen und kalt stellen.
Zwischendurch umrihren damit stch keine Haut bildet.

Die Butter mit dem Zucker und dem Eigelb cremig rihren und nach und nach den kalten
Pudding hinzufiigen. Das EiweiB und den Vanille Zucker in ein hohes Gef3R geben und steif
schlagen. Den Eischnee locker unter die Pudding- Eiercreme ziehen. Die Quarkmasse
gleichmiBig auf dem Teigboden verteilen. Darauf die Eiercreme auf der zweiten Schiene von
unten in etwa 60 Minuten goldbraun backen.

Sollte die Oberfliche des Kuchens zu braun werden, auf die Form ein Stiick Backpapier
legen.

Tipp: Statt mit Hefeteig kann die Farm auch mit einem Plunder- oder Knetteig ausgelegt
werden. Wichtlg ist, dass der Teig diinn ausgerollt wird.
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