Eierschecke — Originalrezept der Backerei Helfried Walther, Pirna

Die Kuchenspezialitdt aus Dresden/ Sachsen veréffentlicht in der WDR Sendung Wunderschén: ,Der Elberadweg - Vion der Sdchsischen Schweiz nach Dresden”.

Mengen fiir eine runde Kuchenform (Springform 27 cm) Umrechnung in Backblech: Faktor 2,2
Zutaten Hefeteig (Boden) (Ausgerolit auf 2 mm Dicke reicht die Menge fiir 1 Kuchen, bei 1 mm fiir 2.)

200 g Mehl (Typ 550)

40 g Margarine od. Butterschmalz

40 g Zucker (2 EL)

2,5 g Salz (2 Prisen)

15 g Hefe

110 ml Wasser (lauwarm)

schmegk}

Zutaten Quarkcreme

500 g Magerquark

60 g Zucker (im Originalrezept 125 g)

15 g Kartoffelstarke (im Originalrezept 25 g)

1 TL Zitronensaft

2 Hande Sultaninen (optional — aber original)
Zutaten Puddingcreme (Schecke)

550 ml Milch

74 g Speisestdrke (besser: Mais- zu Weizenstarke je 1:1)

125 g Butter

125 g Zucker

4 Eier, GroRRe L (bei GroRRe M 5 Sttick)

1 Vanilleschote

Zubereitung Hefeteig: Im lauwarmen Wasser die Hefe aufldsen, 1 EL Zucker, 2 EL Mehl dazu und an
warmem Ort 30’ starten lassen. Mit allen Teigzutaten vermengen und 60’ feucht abgedeckt bei
Zimmertemperatur gehen lassen.

Auf der Arbeitsplatte mit zusatzlichem Mehl den Teig nicht mehr klebend kneten, eine Kugel formen,
1-2 mm dinn ausrollen, auf ein bemehltes, flaches, dunkles Backbleck legen, mit spitzem Messer Locher
in den Teig einstechen und mit den Springformrand (ohne Boden) den Teig abstechen (Reste mitbacken).
Zubereitung Quarkcreme: Alle Zutaten (bis auf die Sultaninen) miteinander verrihren.

Zubereitung Schecke (Puddingcreme): 4 Eier trennen. Eiweil3e in einer groReren Schiissel zu festem
Eischnee schlagen und 50 g (2,5 EL) Zucker einriihren. Vanilleschote auskratzen. 350 ml Milch zum
Kochen bringen. Darin die Vanilleschalen auskochen. Getrennt davon die Speisestdrke in 200 ml kalte
Milch einrthren. Vanilleschalen aus der kochenden Milch entfernen und die Starkemilch langsam in die
Kochende mixen. Nochmals aufkochen. Von der Kochplatte nehmen. Diesen Pudding mit 125 g
zimmerwarmer Butter, 75 g Zucker (3,5 EL) und dem Vanillemark 5 Minuten schaumig aufschlagen.

Die 4 Eigelb in die Creme rihren. Die noch heiRe Puddingcreme klimpchenfrei unter den Eischnee heben.
Eierschecke bauen: Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Auf dem Teig die Quarkcreme und darauf die Sultaninen verteilen und danach die Puddingcreme in die
Form fullen. Mit Alufolie abdecken und auf der 2. Schiene von unten 30’ bei 210°C backen.

Alufolie entfernen und weitere ca. 20’ backen, bis der Kuchen braun ist. Ofen ausschalten und bei
geschlossener Turim Ofen 2 h auskihlen lassen. Herausholen, Formenrand abschneiden, mit
Kristallzucker bestreuen, weitere 3 h auskihlen lassen, mit einem in heiRes Wasser getauchten,
schlanken Messer schneiden und genieRen!
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