Fruchtiger Quarkkuchen mit Mango, Aprikose und weilser
Schokolade (ohne Ei)

In den
letzten Tagen war ich etwas angeschlagen. Eine leichte Sommergrippe hatte mich kurz
ausgeknockt. Nachdem der Appetit also zeitweilig sehr maig war, hatte ich am
Wochenende dann immer mehr Lust auf Kasekuchen.

Gestern raffte ich mich auf und improvisierte schnell diesen fruchtigen Quarkkuchen mit
Frichten, die sowieso weg mussten.

Nach dem Backen und Fotografieren war ich dann leider so platt, dass ich es nicht mehr
schaffte, den Kuchen zu bloggen. Also gibt es das Rezept erst heute.
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Die Quarkcreme ist nur mit weilser Schokolade gesufSt. Ich wollte sie frisch, zitronig und
nicht zu sufS haben. Fur alle mit sulSerem Zahn empfehle ich, vielleicht noch 2 EL Zucker
dazu zu geben.
An Fruchten konnt ihr naturlich nehmen, was gerade Saison hat und schmeckt (oder auch
Dosenobst).
Ich liebe gerade frische Aprikosen und die Mango hatte ich bei Foodsharing gerettet, die
musste dringend gegessen werden und passte super gut. Fur meine Tarte habe ich nur 1
grolse Aprikose und deutlich mehr Mango verwendet.
Fur 1 Tarteform mit 26 cm Durchmesser:
Teig:
130 g Dinkelvollkornmehl
(am besten frisch gemahlen)
100 g Dinkelmehl 1050
80 g Butter
50 g Zucker
Wasser nach Bedarf
Belag:
200 g weilse Schokolade, zerlassen
[2 EL Zucker]
500 g Magerquark
35 g Starke
Abrieb von 1 ganzen grofSen Zitrone
2 EL Zitronensaft
)%k

200 g Mango und Aprikose, gewurfelt
2 Handvoll Mandelblattchen

Alle trockenen Zutaten in die Schussel wiegen, die Butter in Stuckchen daruber geben und
mit den Fingerspitzen alles zu feinen Krumeln vermischen. Dann schluckchenweise kaltes
Wasser dazu geben und kneten, bis alles zu einem gleichmafSigen Teigklumpen verbunden
ist.
Die Form mit Backpapier auskleiden, den Teig gleichmalSig hineindrucken und einen Rand
hochziehen.
Die weilse Schokolade im Wasserbad schmelzen und mit allen anderen Zutaten in einer
Schussel verruhren.
Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.
Einen Teil der Creme auf den Boden geben und glatt streichen. Dann die Obstwurfel darauf
verteilen und die ubrige Creme darubergeben und ebenfalls glatt streichen.
Den Kuchen in den Ofen stellen und 20 Minuten backen, dann die Mandelblattchen darauf
verteilen und weitere 20-25 Minuten backen, bis die Masse aufgegangen ist und leicht
goldgelb wird.
Die Tarte auf einem Gitter etwas abkiihlen lassen und dann aus der Form losen.
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Naschkater war selig, als er gestern heim kam und den Kuchen entdeckte. Seit gestern
Abend sind viereinhalb Stucke verschwunden, viel ist also schon nicht mehr ubrig.
Hoffentlich schmeckt euch der fruchtige Quarkkuchen genauso gut!

Habt eine genussvolle Woche und geniefSt den Sommer,
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