Mandarinen-
Schmand-Kuchen

Teig:

540 g Mehl

1 Pdckchen Backpulver
250 g Butter

200 g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker
2 Eier

Belag:

1 Prise Salz

3 Dosen Mandarinen
500 g Quark

200 g Zucker

400 g Schmand

1 Pdckchen Vanillepuddingpulver
1 Spritzer Limettensaft
2 Eier

Zubereitung:

Fir den Teig Mehl, Backpulver, Butter, Zucker, Vanillezucker, Eier
in die Kiichenmaschine geben und zu Streusel verarbeiten
(Thermomix: 10 Sek./Stufe 6). Die Hdlfte der Streusel im
groBen flachen Bdker oder Ofenzauberer verteilen und den Boden
damit vollstdndig bedecken. Restliche Streusel in den Kiihlschrank
stellen.

Mandarinen im Sieb abtropfen lassen. Fiir die Quarkmasse Quark,
Zucker, Schmand, Puddingpulver, Limettensaft und Ei in der
Kiichenmaschine griindlich verrihren (Thermomix: 30 Sek./Stufe
4). Masse auf den Streuselboden verteilen, mit dem kleinen
Streicher glattstreichen und mit den abgetropften Mandarinen
belegen.

Die restlichen Streusel gleichmdBig auf dem Kuchen verteilen und
bei 200° C Ober/ Unterhitze fiir ca. 45 Minuten backen.

Verwendete Produkte: flacher Bdker - groB, kleiner Streicher
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