Besuchen Sie uns auf www.stockfood.com und sehen Sie selbst:

- Die weltweit gréB3te Food-Kollektion ST OCK

. Uber 500.000 Food-Bilder, Features und Videos Fo OD
- Kompromisslose Profiqualitat
- Vielfaltige Galerien und Ingpirationen

Filtern und Optionen
allen Kontinenten s I o ‘ K F o o D
egistrierung

- Profisuche mit differenziert
- Urlaubs- und Lénderkiichen
. Kostenlose und unverbindlic

DIE FOOD-BILDAGENTUR

WWW.ST D.COM




FEATURES

Features sind redaktionelle Themenstrecken inklusive Bildern, Texten und
Rezepten - hochwertig, kreativ und sofort einsetzbar. Hier finden Sie eine
unerschépfliche Themenvielfalt aus internationalen Publikationen, die nur

iber StockFood angeboten werden und exklusiv lizenzierbar sind.

iefert auf Wunsch zu jedem Bild oder Video den
t: professionell erstellt und verfiigbar inklusive
en wie K(ﬁrien, Cholesterin, Ballaststoffe, Brotein-

irsc—/\/\bﬂh

Zubereitung:

Den Blatterteig nebeneinander liegend
auftauven lassen. Die Kirschen waschen,
entsteinen und frocken tupfen. Die Creme
fraiche mit dem Quark, der Starke, dem
Vanilleextrakt, den Eiern und dem Zucker
glattrihren: Die Teigplatten aufeinander
liegend auf einembemehlten Arbeitsfl-
che etwas gr(’jBer als die Form ausrollen,
in die Form legen, den'Rand hochziehen
und den Boden mit einer Gabel mehr-
mals einstechen. Etwa_15*Minuten in den
Kihlschrankstellen. Den Backofen auf
180.°C Umluft vorheizen. AnschlieBend
die Semmelbrésel auf den Teig streuen
und die Créme fraiche-Quark-Masse
darauf verstreichen, die Kirschen darauf
verteilen und leicht eindricken. Imwvorge-
heizten Ofen ca. 45 Minuten goldbraun
backen. 10 Minuten vor Garzeitende
mit Mohn bestreven. Gegebenenfalls mit
Alufolie abdecken und fertig garen.

Zubereitungszeit: 30 min
Backzeit: ca. 45 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

300 g Blétterteig (TK)
750 g Kirschen

250 g Créme fraiche
250 g Speisequark

1 EL Stéirke

1 TL Vanilleextrakt

5 Eier

100 g Zucker

Mehl zum Arbeiten

3 EL Semmelbrésel

4 EL Mohn, im Mérser leicht
zerstoflen




