Kasekuchen 2

Kategorien:  Kuchen, Kése, Eigen
Zutaten fur: 2 Stick 28 @

11/2 kg Qark
150 Gramm  Mehl
9 Eigel b
Sal z
Zitrone
Vanill e
Rum
375 m Mlch
375 Gramm Geschl. Sahne
(verm schen)
9 Ei wei 3
400 Gramm Zucker (Ei schnee)

Anleitung:
Zwei SpringformgrofRe 32 cm @ (Rand oben) oder Al u-Tortenring 5cm

Hoch 28cm @ mit Mirbeteig 3-4mm di ck ausgerollt, auslegen, den
unterren auserren Rand eventuell etwas verstarken

Ful  ung: Quark, Ei gel b, Mehl verm schen, Gewiir ze, 1/ 2 Zucker und M ch
zugeben und gut verrihren, nun di e geschl agene Sahne unterheben
Jetzt das Eiweil3 mt dem Zucker zu festem Ei schnee schl agen und
unter di e Quarknasse heben. Ei nen Esl 6ffel Rosinen auf jedem
Kuchenboden verteilen und di e Quarkmasse daraufstreichen. Bitte
darauf achten, das der Mirbeteigrand nicht verschnutzt ist.

Backen : Backofen auf 220°C vorheitzen, Kuchen schi eben nach 10-15

M n. erst wenn di e Kuchenoberseite |eichte Backfarbe hat.Kuchen

vorsi chtig aus dem Backof en nehnen auf den Tisch stellen und den
Kuchendeckel Ri ngsum mt ei nem kl ei nen Messer vom Mir bt ei gr and
waager echt durchschnei den. Den Backofen auf 170-180°C zurickschal ten
Dann, den Kuchen w eder in den Backofen und noch etw 30 M n ohne
Danpf weiterbacken. Den Kuchen eventuell mt Papier abdecken, wenn er
zu dunkel wird. Nach dem Backen Kuchen etwa 10 M n. auf den Tisch
stel |l en, dann geht er etwas zusammen, dann mit der Cberseite auf ein
Kuchengitter stirzen und di e Backformentfernen. Reist der Rand die
Form wi eder aufl egen und erkalten | assen. Den Kuchen nach weiteren 15
-20 Mn. auf eine Tortenpil atte eventuell etwas Bisquitbrdse

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 180°C schi eben und zuritckschal t en auf
160°C. Di e Arbeitsgdnge bl ei ben aber die sel ben



