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Quarkschnitten mit Rum-Hafer-Streuseln

»

Foto: Nadine Hérstr
Zutaten (fir zwolf Stiick):
Biskuit: 50 g Mehl,

1 P Orangenabrieb,

3 Eier,

100 g Zucker,

1 P Vanillezucker,

50 g gemahlene HaselnUsse,
1 TL Backpulver.

Streusel: 150 g Mehl,
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60 g zarte Haferflocken,
80 g Zucker,

1 Prise Salz,

6 Tropfen Rumaroma,
100 g kalte Butter.
Quarkcreme: 3 Blatt Gelatine weil3,
150 g Puderzucker,

1 TL Vanillepaste,

350 ml Schlagsahne,
300 g Magerquark,

400 g Mascarpone,

Y% TL Zimt,

3 EL Orangensaft.

Zubereitung: Eier, 2 EL kaltes Wasser, Zucker und Vanillezucker mit den Quirlen des
HandrlUhrers cremig rihren. Orangenabrieb unterrihren. Mehl, gemahlene Haselnlsse
und Backpulver unterheben. Backblech mit Backpapier auslegen, Biskuitmasse darauf
verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Umluft auf der mittleren Schiene zwdlIf bis
15 Minuten backen. Biskuit abkihlen lassen und das Backpapier vorsichtig abldosen.
Boden mittig halbieren.

Fir die Streusel Mehl, Haferflocken, Zucker, 1 Prise Salz, Rumaroma und Butter in
Stlckchen in einer Schissel mit den Handen zu Streuseln verkneten. Abgedeckt fur eine
Stunde kaltstellen. Streusel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und im
vorgeheizten Backofen bei 160 °C Umluft auf der mittleren Schiene circa 10 Minuten
goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen und abkuhlen lassen.

Fir die Quarkcreme Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Puderzucker in eine Schussel
sieben. Sahne, Quark, Mascarpone, Vanillepaste und Zimt zum Puderzucker geben und
mit den Quirlen des Handrihrers cremig aufschlagen. Orangensaft in einem Topf leicht
erhitzen und vom Herd nehmen. Gelatine ausdriicken und im warmen Orangensaft unter
RUhren auflésen. 1 bis zwei EL Quarkcreme zugeben und glattrihren. Gelatinemasse
zlugig unter die restliche Quarkcreme rihren.

Eine Biskuithalfte mit der Halfte der Quarkcreme gleichmaBig bestreichen. Zweite
Biskuithalfte darauflegen und vorsichtig andricken. Restliche Quarkcreme darauf
verstreichen und mindestens vier Stunden kaltstellen. Quarkschnitten aus dem
Kihlschrank nehmen und mit Streuseln bestreut servieren.
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