Butaris

Mooskuchen mit Zitronen-Quark-Creme und

Beeren

Arbeitszeit: 30 Minuten
Backzeit: 25-30 Minuten
Abkuhlzeit: 1Stunde
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 279
Kohlenhydrate 489
Eiweil3 109
Brennwert 474 kcal /1.978 k3

Zutaten fur 1 Kuchen (12 Portionen):

Teig:

200 g Butaris Butterschmalz
4 Eier (Grof3e M)

250 g Zucker

50 ml Milch

1TL Vanilleextrakt

300 g Mehl

2 EL Matcha-Pulver

Zitronen-Quark-Creme:
1 Bio-Zitrone

1 Pck. Gelatine

200 g Schlagsahne

200 g Vanille-Skyr

200 g Quark

50 g Puderzucker

Dekoration:

100 g Himbeeren
100 g Blaubeeren
100 g Brombeeren
1 Handvoll Minze




Butaris

Zubereitung
Schritt 1/5

FUr den Mooskuchen den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei
Springformen (& 24 cm) mit Butaris Butterschmalz einfetten und mit Mehl
bestauben.

Schritt 2/5

FUr den Teig Butaris Butterschmalz schmelzen. In einer grof3en Schussel Eier und
Zucker schaumig schlagen. Butaris Butterschmalz, Milch und Vanilleextrakt
einrdhren. Mehl unterheben, bis ein glatter Teig entsteht. Zwei Drittel des Teigs in
die vorbereitete Springform geben. Den restlichen Teig mit Matcha-Pulver grun
einfarben. Teig in die zweite vorbereitete Springform geben. Beide Kuchen ca. 25-
30 Minuten backen, danach vollstandig abkuhlen lassen.

Schritt 3/5

FuUr die Zitronen-Quark-Creme Zitrone waschen, trocknen und Schale abreiben.
Gelatine nach Anleitung vorbereiten. Schlagsahne steif schlagen. In einer
separaten Schussel Zitronenabrieb, Skyr, Quark und Puderzucker glattruhren.
Aufgeloste Gelatine einruhren. Sahne vorsichtig unter die Quarkmischung heben.

Schritt 4/5
Den abgekuUhlten hellen Kuchen in der Springform belassen. Die Creme
gleichmaBig uber den Kuchen giefBen. Den grunen Kuchen zu Krumeln

zerbroseln und Uber die Creme streuen. FUr mindestens eine Stunde im
KUhlschrank kuhlen, sodass die Creme fest wird.

Schritt 5/5

Den Mooskuchen aus der Springform losen und mit frischen Himbeeren,
Blaubeeren, Brombeeren und Minze dekorieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris




Butaris

Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in
gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im
Internet ist ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehoérigen Rezept sowie bei Nennung der
Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich
nicht verandert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergréf3erung oder Verkleinerung der Bilder bzw.
eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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