René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dibendorf

Mozart-Quarkkuchen

Zutaten fur 20cm Springform

Murbeteig
50 g Amarettini Fein zerstossen.
120 g Mehl
20 g Kakopulver
40 g Zucker
1 Ei
65 g Butter, zimmerwarm Alle Zutaten zu einem Mirbeteig zusammenfugen.

Springform mit Backpapier auslegen und gut einfetten. Mit der
Halfte des Teigs den Boden belegen und mit dem restlichen
Teig den Rand formen. Dieser sollte bis fast zum oberen
Rand der Form reichen. Eine Stunde kaltstellen.

Marzipan-Quarkmasse

100 g Marzipan
2 Eier Marzipan mit den Eiern im Mixer purieren bis keine Stlicke
mehr sichtbar sind.
200 g Frischkase
125 g Quark
70 g Zucker
1 EL Maizena

5-10 Tropfen Bittermandelaroma Kaése bis Aroma glattrihren und dann die Marzipanmasse
dazu rihren.

Marzipan-Quarkmasse bis zur halben Hohe auf den geklhlten
Mirbeteig geben. Im unteren Drittel des vorgeheizten Ofens
bei 175°C 35-40 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

Nougatcreme
200 g Nougat, schnittfest ~ Wurfeln
50 g Zartbitterschokolade Wairfeln

1 dl Rahm Aufkochen, Pfanne vom Herd nehmen und Nougat- und Scho-
koladen-Wirfel in den heissen Rahm geben. Umrihren bis
sich alles schén vermischt hat, auskihlen lassen.

200 g Mascarpone Glattriihren, Nougatmasse dazu geben und gut verrihren.

1 dl Rahm Steif schlagen und unter die Nougatmasse heben.
Nougatcreme auf die Quarkmasse geben, so dass oben noch
ein Rand von 5mm frei bleibt. 3 Stunden kihlistellen.

Ganache
85 g Zartbitterschokolade Wairfeln
10 g Butter
1 dl Rahm Aufkochen, Pfanne vom Herd nehmen und Butter und Scho-

kolade in den heissen Rahm geben. Umrihren bis sich alles
schodn vermischt hat, dann die Ganache auf dem Quarkku-
chen verteilen. Eine Stunde kaltstellen, dann Kuchen aus der
Form nehmen.

1 EL Pistazien, gehackt ~ Kuchen vor dem Servieren 15 Minuten aus dem Kihlschrank
nehmen und mit gehackten Pistazien dekorieren.
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