Topfenauflauf mit Lebkuchen und Sauerkirschen

Dauer: Mittel

© Paula Brindl

Zutaten
6 Eier
5EL Staubzucker
1 PRISE Salz
250G Topfen
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EINER Zitrone
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..... 150MLN\I|Ch
..... 1OOGgerlebenewa|nusse
..... 3ELBUChweIZenmeh|
..... 1TLBaCkPu|ver
..... 1ELLekaCHengewurz
..... 1GLAssauerklrSChen
ETWAS .............. BUtter ....................................................................
ETWASZUCkerundStanZUCker .........................................
Zubereitung

1.

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Reindl mit Butter ausstreichen und Zucker bestreuen.
Die Sauerkirschen abtropfen lassen und im Reind| verteilen.

Die Eier in einen Ruhrkessel geben und mit dem Staubzucker sowie einer Prise Salz ca. 5

Minuten kraftig schlagen.

Den Topfen mit Rum (kann man fir Kinder weglassen), Zitronen- und Orangenabrieb und der

Milch glatt rihren.

Das Buchweizenmehl mit den geriebenen Walnissen, Backpulver und Lebkuchengewtirz

vermengen.
Ein Drittel des Schnees und die Halfte der Trockenzutaten mit der Topfenmasse glatt rihren.

Dann den restlichen Schnee und Trockenzutaten vorsichtig unterheben.



9.  Die Masse ins Reindl uber die Sauerkirschen giel3en. Fur ca. 30 Minuten im vorgeheizten

Backofen goldbraun backen.

10.  Mit Staubzucker und nach Wunsch einer Kugel Sauerrahmeis servieren.



