Biberner Zwetschgengipfel - Saisonkliche

Zubereitung

1.

1vonl

Fur den Teig Quark, Butter, Ei und die Halfte des Zuckers
mit dem Handrihrgerat zu einer Creme riihren. Mehl und
Backpulver zugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Auf wenig Mehl zu einer Rondelle von ca. 35 cm
@ auswallen. Teig achteln. Fiir die Fillung Zwetschgen
halbieren, Stein entfernen und Friichte in kleine Wirfel
schneiden. Mit NlUssen und restlichem Zucker mischen.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Je 1 Essloffel Flllung auf
die Teigecken verteilen. Teigecken vom breiten Ende zu
Gipfeln aufrollen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen. In der Ofenmitte ca. 20 Minuten backen. Eigelb
verquirlen. Gipfel nach 10 Minuten der Backzeit damit
bestreichen und fertig backen. Herausnehmen und
abkiihlen lassen. Fiir die Glasur Puderzucker und
Zitronensaft gut verriihren. Gipfel damit bestreichen.

http://www.saison.ch/de/rezepte/biberner-zwetschgeng...

saisonkliche

Zubereitungszeit
20 Minuten + ca. 20 Minuten backen

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 340 kcal
Eiweiss: 8¢9
Fett: 119
Kohlenhydrate: 49g

Zutaten

Dessert fiir 8 Personen. Ergibt 8
Stiick.

125¢g Magerquark
509 Butter, weich
1 Ei

120 g Zucker
2509 Mehl

1TL Backpulver

Mehl zum Auswallen
200 g Zwetschgen

509 gemahlene Haselniisse
1 Eigelb

509 Puderzucker

1EL Zitronensaft
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