wMolschder Lyonerkuchen*‘“

Fiir den Teig: Grundrezept ,,Quark-Ol-Teig*:
Zutaten:

200g Magerquark

1 Prise Salz

6 El Milch //1 00 m €

8EIOl /M5 mé

1-2 Eier

1 P. Backpulver

400g Mehl

Zubereitung Teig:

Quark mit Salz, Milch, Ol und Eiern verriihren.

Die Hiilfte des mit Backpulver vermischten Mehls mit dem Knethaken der
Kiichenmaschine darunter kneten.

Teig auf Kiichenbrett geben und mit den Hiinden die andere Hilfte des Mehls
unterkneten.

~Belag*-Zutaten:

3 ganze Eier

;1 Mikeh Sodnne
12 Ring Fleischwurst
50g Dorrfleisch

12 groBe Zwiebel

2 Nelken Knoblauch
50g Schweizer Kise in Scheiben oder in Wiirfel (Kann auch mehr sein)
Salz

Pfeffer

Muskat

Dillspitzen

Petersilie
Speisestirke

Zubereitung:

Backblech mit Teig auslegen.

Speck- und Zwiebelwiirfen angehen lassen, 2/3 des in Wiirfel geschnittenen Ringel
Wurst dazugeben, 1 Minute mitrosten lassen, das ausgetretene Fett abgieBen, das Ganze
auf den Boden geben. Eier, Sahne, Speisestiirke und Gewiirze verriihren, die Hilfte auf
Speck und Wurst gieBlen, 4-5 Scheiben Schweizer Kiise darauflegen, die Resteiermasse
darauf. Das Drittel der Wurst enthiiuten, in Scheiben schneiden und obenauf legen.
15-20 Minuten bei 220° backen.



