Kasekuchen 1

Kategorien:  Kuchen, Kése, Eigen
Zutaten fur: 1 Stlick 28cm @ und 5 cm hoch

1 kg Qark
100 Gramm  Mehl
6 Eigel b
500 m Mlch
Sal z
Vanill e
Rum
Zitrone, (verrihren)
200 Gramm Zucker
6 Ei wei 3

(Ei schnee schl agen) unter di e Quarkmasse

Anleitung:

Ei ne SpringformgréRe 28 - 32 cm @ (Rand oben) oder Al u-Tortenring
5cm Hoch 28cm @ mit Mirbeteig 3 mmdi ck ausgerollt, auslegen, den
unterren auserren Rand eventuell mt einer kleinen Teigrolle etwas
ver st arken.

Ful  ung: Quark, Ei gel b, Mehl verm schen, Gewiir ze, 1/ 2 Zucker und M ch
zugeben und gut verrihren. Jetzt das Eiwei 3 mt dem Zucker pd a po
zugeben zu festem Ei schnee schl agen und unter di e Quarkmasse heben
Ei nen Esl 6ffel Rosinen auf den Kuchenboden verteilen und die

Quar kmasse daraufstreichen. Bitte darauf achten, das die Fullung

zi ehen

ni cht Uber den Mirbeteigrand eingefullt wird, sonst klebt der Kuchen

an der Form

Backen : Backof en auf 220°C vorheitzen, Kuchen schi eben nach ca. 10-15

M n. aber erst wenn di e Kuchenoberseite | eichte Backfarbe hat. Kuchen
vorsi chtig aus dem Backof en nehnen auf den Tisch stellen und den
Kuchendeckel Ringsum mt einem kl ei nen Messer vom Mir bt ei gr and
schrage - waagerecht durchschnei den. Den Backofen auf 170-180°C

zur ickschal ten. und den Kuchen sofort w eder in den Backofen und
noch etwa 30 M n ohne Danpf weiterbacken. Nach 15 M n. eventuell die
Kuchent tire ei nen kl ei nen Spalt offnen.Den Kuchen eventuell mt
Papi er abdecken, wenn er zu dunkel w rd.Nach dem Backen Kuchen etwa
10-15 M n. auf den Tisch stellen,dann geht er etwas zusammen. Den
Kuchen mt ei nem kl ei nen Messer vom Kuchenbl ech am Rand ri ngsum

| 6sen, dann ein Kuchengitter auf die Qoerfl dche | egen. Kuchen mt
dem G tter vorsichtig aber rasch stirzen und di e Backf orm nach
weiteren 10-15 M n. oder gleich vorsichtig entfernen. PS.Reist der
Kuchenrand nach dem die Formentfernt wurde nach ein Paar M nuten
di e Form wi eder aufl egen und bis fast kalt abkihl en | assen. Den
Kuchen nach weiteren 15

-20 Mn. auf eine Tortenplatte eventuell etwas Bisquitbrose

auf streuen, damt der Kuchen nicht an der Tortenplatte klebt.In 12-
14 Sticke einteilen ,eventuell dabei mt Puderzucker Ubersieben

Bei Um uftofen Kuchen bei ca.200°C schi eben und zurickschal ten auf
160°C. Di e Arbeitsgange bl ei ben aber die sel ben



