
Apfelkuchen mit Quarkfüllung

 
Bilder und Rezept von Aldona Led zur Verfügung gestellt

Zutaten und Zubereitung

Teig :
100 g Butter
100 g Zucker
1 Pk Vanillzucker
1 Ei
250 g Mehl
1 Tl Backpulver
Mit dem K Haken oder dem Multi zu einem Mürbeteig verkneten
und in eine 26erForm  auslegen , Rand etwas hochziehen .
Käsemasse :
500 g Quark
30 g Zucker
Vanillzucker
2 Eier
2  El  Grieß  (  zum  binden  )  oder  Speisestärke  oder  1  pck
Puddingpulver
Alles zusammen mit dem Flexi oder dem Schneebesen verrühren
und auf dem Teig verteilen
Apfelmasse :
700 g säuerliche Apfel im Multi oder Trommelraffel reiben ,1El
Speisestärke zugeben und auf die Quarkmasse verteilen , mit
Zimtzucker bestreuen .
Backen 60 min ( von Backofen abhängig )180 Grad o/u Hitze
Und es gibt’s mehr Möglichkeiten der Kuchen verfeinern :
⁃ mit Streusel ( dann gleich oben drauf und mitbacken )
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⁃ oder nach abkühlen aufgeschlagene Sahne drauf machen und mit
Zimt-Zucker bestreuen
⁃ Oder
15 min von Ende der Backzeit Mandel Masse drauf machen :
100 g Butter +100 g Zucker karamellisieren,100 g Mandel dazu
geben noch kurz karamellisieren und 30 g Sahne zugeben kurz
aufkochen .
Auf vorgebackenen Kuchen streichen und noch 15 min backen (
bis die Kruste  golden wird  )
 

Gefüllte  Snack-Paprika,
mariniert

Rezept von Kerstin Wulfes/Foto Margit Fabian

ZUTATEN:
500 g kleine Paprika, ( gemischt od. nur rot)
300 g Frischkäse, natur
1-2 EL Paprikamark
½ TL Salz
2 l Wasser
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250 ml Essig
2 EL Zucker
15 Pfefferkörner
7 Pimentkörner
2 Zwiebeln

Zum Vermengen:
ca. 400 ml neutrales Speiseöl
1 TL Kräuter (z. B. der Provence)
2 Zehen Knoblauch

ZUBEREITUNG:
Die Paprika waschen, Deckel abschneiden und entkernen. Das
Fruchtfleisch  vom  Deckel  beiseite  stellen  für  die
Frischkäsefüllung.
Wasser,  Essig,  Zucker,  Zwiebeln  in  Stücken  und  die
Pfefferkörner  und  Pimentkörner  in  einem  Topf  zum  Kochen
bringen. Der Zucker sollte sich ganz aufgelöst haben. Dann die
geputzten Paprikaschoten dazu. Herd ausstellen und die Schoten
5 Minuten in dem Essig-Sud ziehen lassen.
Abgießen  und  aufpassen,  dass  sich  im  Inneren  keine
Pfefferkörnchen mehr versteckt – das könnte scharf werden.
Abkühlen lassen.
Das Fruchtfleisch der Deckel entweder ganz klein schneiden,
oder mit der Gewürzmühle zerkleinern.
Den Frischkäse und 1-2 EL Paprikamark mit dem Salz verrühren,
am besten im Multizerkleinerer mit Messer.

Nun die Schoten mit dem Frischkäse füllen. Entweder mit Hilfe
einer Garnierspritze oder mit einem schmalen Löffel. Diese
Fummelarbeit am besten vom Lieblingsmensch übernehmen lassen.

Die gefüllten Paprika nun im Kühlschrank etwas kühlen, damit
der Frischkäse wieder mehr Festigkeit bekommt.

Neutrales Speiseöl mit Kräutern (zB Kräuter der Provence) und
Knoblauchstückchen  (je  nach  Geschmack)  mischen  und  die
gekühlten Paprikaschoten darin einschichten.

Am besten über Nacht ziehen lassen
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