Mexikanischer Kiasekuchen

Zutaten:

2 Packungen Blitterteig.

500 g Quark

100 g Butter

200 g Zucker

2 Teelbffel Zimt

einige Tropfen Orangenaroma

Backform: kleine rechteckige Form
Backzeit: ca. 40 min bei 175 Grad

Den Blatterteig 15 min vor Gebrauch aus dem Kiihlschrank nehmen. Den Blatterteig rechteckig
ausrollen. Den Teig mit dem Backpapier in die rechteckige Form legen, es sollte ein ca 3 cm hoher
Rand vorhanden sein.

Den Quark mit 100 g Zucker und Orangen Aroma verriihren und auf den Boden geben. Den zweiten
Blatterteig auf die Quarkmasse legen. Die Rénder der zwei Teigplatten zusammen driicken. Den
entstandenen Rand in Wellen formen. Den restlichen Zucker mit dem Zimt vermischen und auf dem
Blatterteig verteilen. Die Butter in Flocken darauf verteilen. Mit dem Messer in den Teig stechen, durch
die Locher kann die Luft entweichen.

Beim backen geht der Blatterteig auf, der Zucker karamellisiert.



