DEUTSCHER KASEKUCHEN

ZUM VERLIEBEN

DIE ZUTATEN
FUR DEN TEIG FUR DIE FULLUNG
100 g Butter 1 kg Quark
100 g Zucker 260 g Zucker
1 Ei 2 Eler
1 prise Salz 1 Tasse Ol
250 g Mehl 500 ml Milch

1 TL Backpulver

2 Pck. Vanillepudding

DIE ZUBEREITUNG

1. Verrihre flr den Teig Butter, Zucker, Ei, Salz, Meh!
und Backpulver zu einem Teig. Nimm ihn aus der
Schissel und knete ihn mit den Handen zu einer Kugel.
Wickele ihn dann in Frischhaltefolie und leg ihn fir ca.
20 Minuten solange in den Kihlschrank, bis er etwas
fester geworden ist (also nicht mehr so klebt), um gut
welterverarbeitet zu werden.

2. Heize deinen Backofen auf Ober-/Unterhitze
175 °C auf.

3. Fette nun deine Backform (ich nehme dafir klas-
sisch eine 24er Springform oder aber eine 18er Spring-
form mit extra hohem Rand, ca. T0cm) mit Butter ein
und bestaube sie mit Mehl oder du nimmst ein Back-
trennspray und sprihst sie damit aus. Das funktioniert
auch super gut und ist mein Favorit, wenns auch mal
schnell gehen darf.

4. Rolle den Teig nun auf einer bemehlten Arbeitsplatte
aus und kleide im Anschluss den Boden und die Seiten
deiner Backform sorgfaltig mit inm aus.

5. Ruhre fir die Fullung nun Quark, Zucker, Eier, O,
Vanillepudding und Milch zu einer glatten Masse.

6. Fille die Masse nun in deine vorbereitete, mit Teig
ausgekleidete, Backform.

7. Jetzt geht's flr ca. 1 Stunde und 15 Minuten in den
Backofen. Bitte beachte flr die Backzeit, dass der Ofen
wahrenddessen nicht gedffnet wird. Sonst besteht die
Gefahr, dass die Masse etwas in sich zusammenfallt
und er einfach nicht so schdn backt.

8. Schmelze fir die Schokofriichte deine Lieblings-
schokolade im Wasserbad, tauche die frischen Beeren
hinein und lege sie zum trocknen auf eine Unterlage
und stelle sie an einen kihlen Ort. Ich benutze zum
Auskihlen eine Silikonmatte. Von dort lassen sich die
Frichte ganz leicht I6sen und die Schokolade bleibt
nicht am Teller hangen.

Sobald die Schokolade fest ist, konnt inr euren Kuchen
damit nach Lust und Laune besticken

Viele weitere tolle Rezepte findest du auf fabcakes.de
© Nadine Eckstein | fabcakes
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