Teig:

100 g Butter

125 g Zucker

1Ei

1 P. Vanillezucker

200 g Mehl

50 g gemahlenen Mandeln
1 P. Backpulver

Fillung:

250 g Rote Johannisbeeren
500 ml rote Schorle

2 P. Sahnepuddingpulver
600 g Schmand

250 g Magerquark

1 P. Vanillezucker

100 g Zucker

Johannisbeeren waschen, abtropfen
lassen, trocken tupfen, von den Rispen trennen
und etwas zuckern.

400 ml rote Schorle in einem Kochtopf fiillen und
erwarmen. Restliche Schorle mit dem
Puddingpulver verriihren. Wenn die Schorle zu
Kochen anfangt, die restliche angedickte Schorle
dazu geben und unter Riihren kurz aufkochen
lassen. Auskiihlen lassen.

Schmand, Quark, Zucker und Vanillezucker in
einer Schiissel mit einem Schneebesen cremig
rdhren. Schmandmasse nach und nach unter den
ausgekiihlten Pudding rihren.

Johannisbeeren unter die Masse heben.

Ei, Butter und Zucker schaumig
riihren. Mehl, Mandeln mit dem Backpulver
vermischen und zu einem Teig verkneten.

Teig in eine gefettete Springform @ 26 cm fiillen.
Schmandmasse einfiillen.

Im vorgeheizten Backofen U-/Oberhitze 180 °C,
75 min backen.

Nach dem Backen den Kuchen 20 min bei
gedffneter Ofentlir im Ofen ruhen lassen.

Den Kuchen lber Nacht in der Form auskiihlen
lassen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.
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Kuchenrezepte, Backrezepte, Rezepte fiir Torten, Muffins und viele andere leckere Sachen.
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