Kasekuchen - Frisch - Gebackener

Kategorien:  Kuchen, Geback, Kase
Zutaten fur: 1 Rezept

FUER DEN MUERBTEI G

250 G amm Mehl
1 Spur Sal z
60 Gramm Zucker
1 Ei
125 Gramm Butter

FUER DEN BELAG

500 Gramm Frischkaese, 30% Fett in Tr.
1/ 2 Ltr. Saure Sahne
3 Eigel b
40 Gramm Zucker
40 Gramm Mager ni | chpul ver
40 G amm Mehl
1/ 2 Unbehandel te Zitrone; die
Abgeri ebene Schal e davon
1/ 2 Vani | | eschote; das
Ausgekr at zt e Mark davon
1 Spur Sal z
6 Ei wei ss
170 Gramm Zucker
AUSSERDEM

Fett; fuer die Form

Anleitung:

Aus den angegebenen Zutaten rasch ei nen Miuerbetei g kneten und mt
Folie unmhuellt kalt stellen. Frischkaese, saure Sahne, Eigelb,
Zucker, WMagerm | chpul ver, Mehl, Zitronenschale, Vanillemark und Sal z
gruendl i ch mteinander Verruehren. Eiweiss steif schlagen, dabei den
Zucker einrieseln Lassen und zu ei nemcrem gen Schnee schl agen. Den
Backof en auf 200 G adC vorhei zen. Den Mierbetei g ausroll en und Boden
Und Rand einer Springformvon 26 cm Durchnesser auskl ei den. Den Teig
Mehrmals mit einer Gabel einstechen und 10 min. blind backen. Den
Backof en auf 160 G adC zurueckstellen. Eischnee |ocker und

gl ei chmaessi g Unter Kaesecrene zi ehen. Masse auf Teig verteil en,
Qoerflaeche G attstreichen. Ca. 90 mi n. backen.

Ti ps: Kaesefuel lung nach 15 min. Backzeit mt Messer am Rand

ei nschnei den, Damit oerfl aeche keine Ri sse bekommt. Cebackenen
Kuchen vor dem Anschnei den gut auskuehl en | assen. Frischkaese gi bt
es al s Doppel rahnstufe zwi schen 60 und 85 % Fett In Tr. Der

schl anken Linie zuliebe wird das Angebot an fettaermneren

Fri schkaesen i mer groesser. Fuer di esen Kuchen sollte der
Fettgehalt N cht ueber 40 %in Tr. |iegen.

Cet raenkeenpf ehl ung: Tasse Kaffee oder Tee



