VOM PROFI FUR ZUHAUSE

ZUTATEN: Miirbteig

Tag lucker
(a0 g Butter
225 q Mehl (Type 9al)
2 q Vanillezucker
2q Salz
| Eigelb (optional)

ZUBEREITUNG: Miirbteig

Temperierte Butter (nicht mehr als 20°C) mit Zucker, Salz und Vanillezucker mit den Knethaken des
Handriihrgerites oder von Hand verkneten. Dann das Mehl zugeben (und optional das Eigelb) und alles
von Hand verkneten.

Den Teig mindestens 80 Minuten kalt stellen, bevor er weiterverarbeitet wird, besser iiber Nacht.
Kurz vor dem Verarbeiten durchkneten, etwa -4 mm stark ausrollen und eine gefettete Kuchenform
(26 bis 28 cm) damit auslegen.

MEHLSCHMIEDE @ JEDEN DONNERSTAG, 17 UHR EIN NELIES VIDED!




VOM PROFI FUR ZUHAUSE

ZUTATEN: Fiillung

400 g Frischkase, Doppelrahmstufe
120 g Zucker
200 g Vollei (ca. 4-0 Stiick Gr. M)
200 g Sauerrahm
300 g Schlagsahne
al g Mehl (Type 0a0)
B g Vanillezucker
2q Salz
Abrieb von 1/3 Bio Zitrone
[00 g Friichte (z.B. Blueberries
oder Cranberries)

ZUBEREITUNG: Fiillung

Alle Zutaten gut miteinander von Hand verriihren.
Die Masse in die ausgelegte Kuchenform geben. AnschlieRend die Friichte in die Masse streuen.

Bei IB0°C (Umluft) einschieRen. Die Temperatur sofort nach dem EinschieBen auf 163°C senken und
anschlieRend fir 43 Min bis a0 Min backen.

MEHLSCHMIEDE @ JEDEN DONNERSTAG, 17 UHR EIN NELIES VIDED!




