Kéase - Kuchen Viviane'S (Mit Griefd und Ohne Boden)

Kategorien:  Kuchen, Kése
Zutaten fur: 1 Rezept

750 Gramm Mager quar k
5-6 Eier (je nach G 06Re)
1 Prise Salz
125 Gramm Butter
225 G anm Zucker
2 Pack. Vanill ezucker
500 Granm Mascar pone
1 Pack. Bour bonvani | | epuddi ngpul ver

4-6 geh. EL Giel}
Fur eine gefettete Springformvon ca 28 cm
Dur chnmesser

Anleitung:

Di eser Kuchen ist innen schon gelb schneckt besonders zart. Chne
Boden | &Rt er sich leicht zubereiten und gelingt auch weni ger

er f ahrene Backeri nnen!

Den Quark abtropfen |lassen. Die Eier trennen. Die Eigelbe mt der
wei che Butter, dem Zucker und dem Vanil | ezucker verrihren.

Mascar pone, Quark, Puddi ngpul ver und den Giel3 unterm schen. EiweiRe
nun mt der Prise Salz steif schlagen und unter die Kasem schung
vorsichtig heben. Diese Masse in die mt Fett und Giel3

ausgekl ei dete Form fillen, i mBackhofen ca 1 bis 1Stunde und 30

M nut en gol dgel b backen. Backtenperatur : 180 G ad.

Man kann auch statt Vanill ezuckerpackchen den Vanill ezucker

sel bermachen : eine bis zwei Vanilleschoten aufschlitzen und mt
Messerspitze vorsichtig auskratzen. Das Vanill emark und die
ausgekratze Schoten in eine mt Zucker gefiullte Dose ca. 6 bis 8
Wbchen auf bewahren. Nach Gebrauch verwenden. Das Vanillearona i st
viel intensiver! Viviane Hovest



