Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Aprikosen-Blechkuchen

Ein Rezept von Aprikosen-Blechkuchen, am 14.12.2025

150¢g

240¢g
1 Msp.

100 g
80g
100g

1TL

15¢g
1EL

80g

Fiir den Miirbeteig
weiche Butter

Salz

Mehl (Type 405)

abgeriebene Bio-Zitronenschale

Fiir die Sauerrahmcreme
Vanilleschote

Zucker

Vanillepuddingpulver
Magerquark

Eigelb (GroRe M)

abgeriebene Bio-Zitronenschale

Fiir den Guss
Vanillepuddingpulver
Zucker

Eigelb (GroRe M)

AuBerdem
Mehl zum Arbeiten

Aprikosenkonfitiire

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

90¢g

1 Msp.

650 ml
100 g
500 g

80g

200 ml
160¢g

700g

Rezeptinfos

Zucker
Ei (GroRRe M)

Backpulver

Milch

Butter

saure Sahne
Eier
Speisestarke

Salz

Milch
Sahne

Aprikosen

PortionsgroBe Fiir 1 Backblech (24 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 325 kcal

Zubereitung

1. Fur den Mirbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten und in Frischhaltefolie gewickelt 2 Std. im
Kuhlschrank ruhen lassen.

2. Fur die Sauerrahmcreme die Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen. In einem Topf %2 [ Milch,

Vanillemark, Zucker und Butter aufkochen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/aprikosen-blechkuchen-80384

Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

3.

Die restliche Milch mit dem Puddingpulver glatt verriihren, zur Vanillemilch geben und unter Riihren aufkochen. Die
Creme vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen. Die saure Sahne mit Quark, Eiern, Eigelben, Speisestarke,
Zitronenschale und 1 Prise Salz glatt riihren. Die Vanillecreme untermischen.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Mirbeteig auf der mit Mehl bestaubten Arbeitsflache diinn ausrollen und den
Boden eines Backblechs damit auslegen. Den Teig im Ofen ca. 5 Min. vorbacken. Dann aus dem Ofen nehmen (den Ofen
eingeschaltet lassen) und den Teig auf dem Blech abkiihlen lassen.

Inzwischen fiir den Guss das Puddingpulver mit 2 EL Milch und dem Zucker glatt riihren.

Die restliche Milch in einem Topf zum Kochen bringen, das angeriihrte Puddingpulver hinzufiigen und unter Rithren
aufkochen. Den Pudding in eine Schiissel geben und die Sahne mit den Eigelben unterriihren. Die Puddingcreme
lauwarm abkiihlen lassen, dabei immer wieder mal durchriihren, damit sich keine Haut bildet.

Die Aprikosen waschen, halbieren und entsteinen. Die Aprikosenkonfitlire erhitzen, glatt riihren und den Mirbeteig damit
bestreichen. Etwas Sauerrahmcreme auf dem Mirbeteig verteilen. Die Aprikosen mit den Schnittflachen nach unten
darauflegen, die restliche Creme daraufgeben und glatt streichen.

Den Guss vorsichtig auf der Sauerrahmcreme verteilen (Creme und Guss sollten sich nicht vermischen). Den Kuchen im
Ofen (Mitte) in ca. 45 Min. goldgelb backen. Abkihlen lassen und in Stlicke schneiden.
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