Kasekuchen - Schoko

Kategorien:  Backen, Kuchen, Kése
Zutaten fur: 1 Kuchen (*)

50 Gramm Hal bbitter-Kuvertuere

150 Gramm Butter
150 Gramm Zucker

4 Ei er
750 Gramm Mager quar k

2 Essl . Kakaopul ver

1 Teel . Zim
100 Gamm Giess

1 Teel . Backpul ver, gestrichen

Puder zucker zum Best aeuben

Anleitung:
(*) Zutaten fuer eine Tarte- oder Quicheform

1. Kuvertuere im hei ssen Wasserbad schnel zen, mt Butter und Zucker
in einer Schuessel zu einer creni gen Masse verruehren. Die Eier
trennen und di e Ei gel be nach und nach unter die Schokocremnme ziehen.
Quark abtropfen |assen und unterruehren. Kakao, Zint, Staerke und
Backpul ver mit dem Giess mischen. Unter die Quarkcreme ruehren.

2. Backofen auf 180°C vorheizen. Die Formeinfetten und mt Giess
ausst aeuben. Ei weisse steif schlagen und unter die Masse heben. Den
Teig in die Springformfuellen und i mheissen Oen bei 180°C etwa 1
Stunde | ang gol dgel b backen. Den Kuchen in der Form auftischen.
Schneckt auch | auwar m koestlich. Mt Puderzucker bestaeuben.

Zuber ei tungszeit ca. 30 Mn.

Backzeit 60 M n.

Pro Portion ca. 423kcal, 24,8 g F, 18,1 EW 31,6 g KH



