SCHWABISCHE KUCHE

4. MARZ 2012

Aptel-Quark-Auflauf

Aus Oma'‘s Rezeptefundus

1. Aus Magarine, Zucker, Vanillezucker, Eiern, abgeriebener
Zitrone, Hartweizengries, Vanillepudding, Backin und
Magerquark eine gebundene Masse herstellen.

2. Etwa 3 -4 Essloffel Milch zugeben, damit die Masse cremig
bleibt.

3. Die Apfel in feine Stiickchen schneiden und unter die
Masse rithren.

4. Die Auflaufform mit Magarine oder Butter gut einfetten
und die Masse hineingeben.

5. Im vorgeheizten Backofen auf 200°C etwa 50 min. backen,
bis die Oberfliche leicht briunlich ist.

6. Nach der Backzeit vor dem Verzehr noch etwas abgedeckt
stehen lassen.

Dazu gekiihlte Vanillesofie reichen!
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Zutaten:

fiir 4 Personen

sog Magarine

9og Zucker

1 Pck. Vanillezucker
2 Eier

Prise Salz
abgeriebene Zitrone
125g Hartweizengries
1 Pck. Vanillepudding
3 gestr. Teeloffel Backin
500g Magerquark

475 Essloffel Milch
soog Apfel

Magarine / Butter fiir
Auflaufform
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