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250 g Frischkdse (oder Quark)
100 g Zucker

50 g Sonnenblumendl

150 ml Milch

1 TL abgeriebene Zitronenschale
1 Packchen Vanillepuddingpulver

1. Mehl, Backpulver, Salz und Zucker in eine Schussel geben. Die Butter in Sticke schneiden
und mit dem Ei in die Schussel geben. Nun das Ganze zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Eingewickelt im Kihlschrank ca. 1/2 - 1 Stunde ruhen lassen.

2. FUr die Fullung die Eier trennen. Das Eiweil3 steifschlagen und 1 EL Zucker unterrhren und
beiseite stellen. Frischkase, restlichen Zucker, Sonnenblumendl und Milch und Eigelb in eine
grol3e Schussel geben. Zitronenschale abreiben und dazugeben. Die Zutaten mit dem
HandrUhrgerat oder Schneebesen kurz verrihren, dann das Vanillepuddingpulver zugeben
und alles sehr gut verrihren. Backofen auf 170°C Ober- und Unterhitze einstellen.

3. Den gekuhlten Mirbeteig diinn ausrollen und die Springform damit auskleiden. Den Rand
fast komplett nach oben ziehen und sauber abschneiden. Mit einer Gabel den Boden mehrmals
einstechen. Nun das Eiweil3 unter die Eigelb-Frischfkdse-Masse heben und die Fullung auf den
Murbeteig verteilen. Auf der unteren Schiene im Backofen ca. 60 Minuten backen. Je nach
Braunung des Kuchens, ggf. mit Alufolie abdecken.

4. Nach der Backzeit den Kuchen im ausgeschalteten Backofen nachziehen lassen. Klemmt
einen Kochldffel in die Backofenklappe - so entsteht ein Spalt und die Feuchtigkeit entweichen
kann.

Fertig ist der Kasekuchen, wenn ihr die Form leicht "rittelt" und die Fullung dabei sichtbar fest
ist. Sollte sie noch flissig sein, noch etwas weiterbacken lassen. Den vollstandig abgekihlten
Kuchen aus dem Ofen nehmen und aus der Form ldsen - mit Puder- zucker bestauben und
pur, oder mit purierten Frichten geniessen.

Du hast dieses Rezept nachgebacken?

N
...dann freuen wir uns riesig Uber dein Feedback! Schicke uns gerne dein Bild Zwei
an backstube@zweischwestern.net oder verlinke uns Uber Instagram mit ehotu

BACKSTUBE

@zweischwestern.backstube oder dem Hashtag #zweischwesterngeback



