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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Mohn-Streusel-Kuchen mit Quark-Ol-Teig

Ein Rezept von Mohn-Streusel-Kuchen mit Quark-Ol-Teig, am 12.06.2026

375 ml
2TL
25g
50g
200g
300g
150 g
6 EL

1 kréftige
Prise

Milch

abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
Butter

Speisestarke

weiche Butter

Mehl

Magerquark

neutrales Ol

Salz

Butter flir das Backblech

Zutaten

100g
1/2TL
250¢g
1
200g
1 Prise
6 EL
75¢g
300g
1 Pck.

Rezeptinfos

Portionsgrofe Fur 1 tiefes Backblech (20 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90
min | Pro Portion Ca. 380 kcal

Zubereitung

l. Fur die Flllung 300 ml Milch, Zucker, Zitronenschale, Zimtpulver, Butter und Mohn in einem Topf aufkochen. Den Topf
vom Herd nehmen und die Mohnmasse abgedeckt ca. 10 Min. quellen lassen.

Zucker
Zimtpulver
gemahlener Mohn
Ei (Grole M)
Zucker

Salz

Milch

Zucker

Mehl

Backpulver

2. Die restliche Milch mit der Stérke glatt rihren. Die Mohnmasse unter Rithren aufkochen. Die Stérke einriihren und einmal

aufkochen lassen, dann den Topf vom Herd nehmen.

3. Das Ei unterriihren und die Mohnmasse mit Frischhaltefolie abdecken und abkiihlen lassen.

4. Inzwischen fiir die Streusel Butter, Zucker, Mehl und Salz in eine Schiissel geben und mit den Fingern zu Streuseln

verarbeiten. Die Streusel in den Kiihlschrank stellen.

5. Ein tiefes Backblech einfetten. Den Backofen auf 200° vorheizen. Fiir den Quark-Ol-Teig Quark, Milch, Ol, Zucker, Salz und
150 g Mehl in eine Schiissel geben und verriihren. Ubriges Mehl und Backpulver mischen und unterkneten.
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Den Teig auf das Backblech geben und mit einem Nudelholz ausrollen, dabei einen kleinen Rand hochziehen. Die
Mohnmasse daraufgeben und mit dem Teigschaber gleichmaRig verstreichen, die Streusel darauf verteilen.

7. Den Kuchen im Backofen (unten, Umluft 180°) in ca. 45 Min. goldbraun backen. Den Kuchen herausnehmen und
vollstéandig auskihlen lassen.
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