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GU Rezepte
Rezept
Dresdner Eierschecke
Ein Rezept von Dresdner Eierschecke, am 15.12.2025
Zutaten
FUR DEN HEFETEIG:
250g Mehl (Type 550) 80 ml
10g frische Hefe 25g
5g Honig 1
40 g weiche Butter 1TL
1/4 Vanilleschote
FUR DEN QUARKBELAG:
2 Eier (GroRe M) 100g
abgeriebene Schale von 1/2 Bio-Zitrone 500 g
Salz
FUR DIE BUTTER-EIER-MASSE:
1/2 Vanilleschote 180g
150g Zucker
4 Eier (Grofte M; zimmerwarm) 2 gehaufte EL
AUSSERDEM:
Butter flir das Blech
50 g Mandelblattchen 30¢g
2EL Zucker 1 Msp.
Rezeptinfos

kalte Milch
Zucker

Ei (GroRe M)
Salz (5 g)

etwas abgeriebene Bio-Zitronenschale

Zucker

Magerrquark

weiche Butter
Salz
Speisestarke (30 g)

Mehl zum Arbeiten
Butter

Zimtpulver

PortionsgroRe Fir 1 Backblech (24 Stlicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 225 kcal

Zubereitung

Am Vortag fiir den Hefeteig alle Zutaten mit den Knethaken des Handriihrgerats oder der Kiichenmaschine auf kleiner
Stufe 10 Min. verkneten. Dann den Teig auf héherer Stufe in ca. 5 Min. glatt und leicht glanzend kneten. Den Teig in einer
Schiissel mit Frischhaltefolie bedeckt Giber Nacht im Kiihlschrank oder bei Zimmertemperatur mindestens 1 Std. ruhen

lassen.

2.

Am Zubereitungstag ein tiefes Backblech mit Butter einfetten. Den Teig auf der mit Mehl bestaubten Arbeitsflache
ausrollen und das Blech damit auslegen. Den Teig mit einem Messer ein paarmal einstechen. Den Backofen auf 200°

vorheizen.
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3_ Fir den Quarkbelag Eier und Zucker mit den Quirlen des Handriihrgerats oder der Kiichenmaschine schaumig riihren.
Zitronenschale, Quark und 1 Prise Salz hinzufligen, alles glatt verriihren und beiseitestellen.

4. Fur die Butter-Eier-Masse die Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen. Butter, Zucker, Vanillemark und
1 Prise Salz mit den Quirlen des Handriihrgerats oder der Kiichenmaschine cremig riihren. 1 Ei und die Speisestarke
unterriihren. Die Uibrigen Eier nach und nach unterriihren und die Masse schaumig schlagen.

5. DieQuarkmasse auf dem Hefeteig verstreichen. Die Butter-Ei-Masse gleichméRig darauf verteilen und mit
Mandelblattchen bestreuen. Die Eierschecke im Ofen (Mitte) in 25-35 Min. goldgelb backen.

6. Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Die Eierschecke aus dem Ofen nehmen und mit der Butter bestreichen. Den
Zucker mit dem Zimtpulver mischen, die Eierschecke damit bestreuen und abkiihlen lassen.
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