. \¢1 Ei (Handelsklasse: ,L.)

Mein personliches Back- und Kochbuch \4 &

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht! * t,}ﬁ ;

Kiasekuchen nach meinem Rezept
(Ihre werdet iiberrascht sein wie gut das wird)

Zutaten fiir den Miirbeteig:
300gr. Mehl

100gr. Zucker

200gr. gute Butter

.2 Teeloffel Backpulver

~1 Packchen Vanillezucker

1.Prise Salz

Zutaten fir die Fiillung:
‘500g Speisequark (Magerstufe)
300g Naturjoghurt
3 Eier (Handelsklasse: ,M“)
2 Tl. abgeriebene Zitronenschale
200g Zucker
~1 Packchen Vanillepudding
1 Packchen Vanillezucker

100gr. zerlassene Butter
(weich aber nicht Fliissig)
300 ml Milch 3,5 % Fett

Zubereitung Murbefteig:

Mehl und Backpulver in eine Rihrschiissel geben und vermischen, Zucker,
Vanillezucker, Salz und Ei, sowie wie die warme Butten hinzugeben und mit einem '
Handrihrgerat mit Knethaken erst auf niedrigster Stufe alles vermengen, dann auf . = .
hoéchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Danach zu einer Kugel rollen und in
Frischhaltefolie wickeln, flir ca. 30 Minuten ab in den Kihlschrank.

Bis zur Weiterverarbeitung kdnnen wir dann die Fullung zubereiten.

Zubereitung Fillung: S

Den Zucker, Vanillepudding, Vanillezucker in eine kleine Schale geben und : % :
vermischen. Dann den Magerquark, Joghurt, Eier, Zitronenschale, zerlassene Butter K &
und Milch in eine geeignet groBe Rihrschale geben und daruber dann die anderen £
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vermengten Zutaten geben. Alles mit einem Handrlihrgerat zuerst auf niederer:Stufe j#
vermengen dann auf hochster Stufe fir 2-3 Minuten zu einer glatten Masse schlagen.

Nun nehmen wir den Mirbeteig aus dem Kuhlschrank, entnehmen zwei Drittel des
Teigs flr den Boden und ein Drittel fur den Rand. Den Teig flir den Boden auf eine gut
bemehlte Flache legen und zu einem Kreis ausrollen, dann in eine zuvor gefettete
Springform (26 cm @) auslegen. Nun nehmen wir den Teig fiir den Rand und teilen

ihn in zwei Halfte, daraus rollen wir auf der bemehlten Flache zwei lange ,Wirste"

und legen diese dann an den Rand der Springform. Dann dricken wir den Teig am
Rand der Springform fest nach oben (ca. 3-4 cm).

So, nun geben wir die Flllmasse in die Springform hinzu, bewegen die Form etwas
damit sich die Flllung gleichmaBig verteilt. Zum Abschluss nehmen wir einen Essléffel
und dricken den Uberstehenden Rand etwas nach unten um eine gleichmaBige Héhe
zu erhalten (verhinder auch das iiberlaufen der Fiillung).

~Den fertigen Kasekuchen stellen wir nun in den zuvor auf 150-155 Grad Umluft

vorgeheizten Backofen im unteren Drittel auf den Rost und backen den Kuchen flir
50-60 Minuten fertig.

TIPPS:

1. Nach der Halfte der Backzeit nachschauen ob der Kuchen gleichmdfig Goldgelb-Braun
wird, wenn nicht, einfach langsam im Backofen um die eigene Achse drehen.

2. Kurz vor Ende der Backzeit mit einem Holzspief; in der Mitte einstechen, wenn etwas
Masse daran hdngen bleibt, benotigt der Kuchen noch etwas Zeit ansonsten bis zum Ende
der Backzeit fertig backen lassen.

3. Nach Beendigung der Backzeit, die Ofentiir eine Spaltbreit 6ffnen und den Kuchen aber
noch ca. 20-30 Minuten darin stehen lassen. Danach den Kuchen aus dem Ofen nehmen
und in der Form auskiihlen lassen.
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