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Eierschecke von Bäcker Walther aus Pirna 
Die Eierschecke ist eine bekannte Kuchenspezialität aus Sachsen. 

 
Rezept für zwei Kuchen  
 
Zutaten für die Puddingcreme oder Scheckencreme 
1.100 ml Milch 
75 g Weizenpuder 
75 g Maispuder 
250 g Butter 
250 g Zucker 
7 Eier 
Vanille 
 
Zubereitung 
700 ml Milch zum Kochen bringen. 75 g Weizenpuder und 75 g Maispuder in 400 ml kalte Milch 
einrühren. Glattrühren, bis keine Klumpen mehr da sind. Die Creme mit 250 g Butter und 150 g 
Zucker 5 Minuten glattrühren. Vanille dazu geben. 7 Eigelb in die Creme rühren. In einem anderen 
Gefäß 7 Eiweiße zu Eischnee schlagen. Der Eischnee soll feinporig, aber nicht zu fest sein. 100 g 
Zucker zugeben. Das geschlagene Eiweiß unter die Creme heben und glattrühren, bis alles komplett 
vermischt ist. Es dürfen keine Klümpchen mehr zu sehen sein.  
 
Zutaten für die Quarkcreme 
1.000 g Magerquark 
250 g Zucker 
50 g Kartoffelstärke 
Spritzer Zitrone 
 
Zubereitung 
Alle Zutaten miteinander verrühren.  
 
Zutaten für den Hefeteig 
400 g Mehl (550) 
80 g Margarine 
80 g Zucker 
5 g Salz 
30 g Hefe 
220 ml Wasser 
 
Hefeteig 20 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen. Zwei Kugeln formen, dünn ausrollen und 
auf die Bleche der Springformen legen. Der Teig darf am Rand überstehen. Die Reste des Bodens 
werden später abgeschnitten. 
 
Als erste Schicht die Quarkcreme, als zweite die Puddingcreme in die Formen füllen. Backofen auf 
210 Grad vorheizen. Die Eierschecke ca. 50 bis 60 Minuten backen. Fingerprobe: Die Haut der 
Eierschecke muss federn. Auskühlen lassen und genießen! 


