Gebackene Topfentorte

oder Topfenstreuselkuchen

Tortenring mit einem
Durchmesser von 26cm

Teig: Falle:

1859 Zucker 190g Butter

1859 Butter 1509 Staubzucker
Backpulver 7 Eidotter

Vanillezucker 1,5kg Topfen
Zitronenabrieb Vanillezucker

3759 Mehl Zitronenabrieb
2 Eidotter 5EL Mehl
7 Eiklar

150¢ Kristallzucker

Weinempfehlung: ~ Fir denTeig alle Zutaten in der Riihrmaschine verkneten und
- Spatlese Quartett 2016, handisch” fertigstellen, da derTeig sehr broselig ist. Mit der
Weingut Feiler-Artinger, Rust . . . . .
Halfte desTeiges den Boden und die Wande desTortenringes
auslegen.

Fir die Fulle Eiklar und Kristallzucker zu Schnee schlagen.

Butter, Staubzucker, Eidotter, Vanillezucker und Zitronenab-

rieb zu einem Abtrieb verarbeiten. DenTopfen vorsichtig in

die Masse rihren und den Eischnee mit Mehl unterheben.

Die Masse in den ausgelegtenTortenring flllen, den tbrigen I
Teig daraufbréseln und im Rohr bei 170°C 60-70 min backen.

Fir denTopfenstreuselkuchen die zweifache MengeTeig und

einfache Menge Fllle zubereiten, auf einem Backblech ver-
teilen und nur 50 Minuten backen. b
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