K asekuchen (Quarkkuchen)

Kategorien:  Kuchen, Geback, Kase
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN TEI G

250 Gramm Mehl,
125 Gramm Butter,
1 Prise Salz,

Et was \Wasser

FUR DEN BELAG

1 kg Quark (40% Fettgehalt),
50 Gramm  Mehl,
3 Eier,
150 Gramm Zucker, evtl. nmehr
1 Pack. Vanill ezucker,
30 Gramm Zerl assene Butter,
1/2 Zitrone, abger. Schal e von
100 Gramm Rosi nen (nach Bel i eben)

Anleitung:

Fuer den Teig die in kleine Wierfel geschnittene Butter zum Mehl
geben. Das Sal z hinzufuegen und das Ganze nmit den Fingerspitzen
verm schen. Etwas Wasser dazugeben und kurz durchkneten, damit eine
konpakt e Masse entsteht. Eine hal be Stunde ruhen | assen. Eine
Kuchenform mt hohem Rand einfetten und mt dem Teig auslegen. In
ei ner Schuessel Quark, Mehl, Eigelb, Zucker, Vanillezucker und die
abgeri ebene Zitronenschal e verm schen. Die Eiweiss mt einer Prise
Sal z zu festem Schnee schl agen. Di esen unter die Kaesenasse heben.
Di e zerl assene Butter hinzufuegen. Die Rosinen auf dem Teig
verteilen, die Quarkmasse darueber giessen und i mvorgeheizten
Backofen bei 180 Grad ca. 45 Mnuten bis 1 Stunde backen. Im O en
erkal ten | assen.



