Kasekuchen - Gebackener 1

Kategorien:  Kuchen, Geback, Kase
Zutaten fur: 4 Portionen

FUER DEN TEI G

140 Gramm Kalte Butter/Margari ne
140 G anm Zucker

2 Eier; Gew -KI. 3
300 G anm Mehl

2 Teel . Backpul ver

Fett; fuers Bl ech

FUER BELAG UND GUSS

6 Eier; Gew. -Kl. 3
240 Gramm Zucker
2 Essl. Zitronensaft
3/4 Ltr. Mlch
2 Pack. Puddi ngpul ver;
Vanil |l e Geschmack
1 kg WMagerquark
350 m Cel

Puder zucker; zum Best aeuben

Anleitung:

Fuer den Teig Fett in Floeckchen, Zucker, Eier, Mehl und Backpul ver
i n ei ne Ruehrschuessel geben. Zuerst mt den Knethaken des
Handr uehr ger aetes kruenelig verkneten. Dann nit den Haenden schnel
zu einemglatten Teig verarbeiten. Backofen einschalten und auf 200
G adC stellen. Eine Fettpfanne (35x40cn) gut fetten. Den Teig darauf
mt den Haenden gl ei chmaessig verteilen. Fuer den Belag 4 Eier
trennen. Die Eigelbe und 2 ganze Eier, 200g Zucker und Zitronensaft
verruehren. M| ch, Puddi ngpul ver, Quark und Cel nachei nander
verruehren. Quarkcrene auf den Teig giessen und glattstrei chen. Den
Kuchen i m vorgehei zt en Backof en auf der zweiten Schi ene von oben ca.
30 M nuten backen. In der Zwi schenzeit das uebrige Eiweiss mt dem
Handr uehr geraet sehr steif schlagen. 40g Zucker dabei einrieseln

| assen. Kuchen aus dem Oen nehnen und den Ei schnee vorsichtig mt
dem Tei gschaber gl ei chnaessi g auf di e Quarknasse streichen. Nun auf
der der zweiten Schiene von unten ca. weitere 10 Mnuten be

gl ei cher Tenperatur backen. Nach Belieben vor dem Servieren mt
Puder zucker best aeuben

Zubereitungszeit: ca.1 1/4 Std.

Pro Stueck ca. 380 kcal /1590 kJ E 10 g,F 23 g,Kh 31 g



