DESSERT GEBACK FRUCHTE / KUCHEN WAFFEL / QUARKKUCHEN

QUARKKUCHEN

Rezept: sallys-blog.de, 7. 2. 2020 - Foto: compactcook.com

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 30 Min. ganzjahrig Schweiz
KURZ VORGESTELLT

Hier der K&sekuchen von Sally, einer Kuchenblogerin aus dem deutschen Baden. (+ 60-90
Min. backen)

ZUTATEN (4 PERSONEN)

400 g Miirbeteig, siisser 1209 Sauerrahm
75¢ Butter, weiche 120 g Vollrahm
3 Ei 1 Limette, Abrieb und Saft
300g Quark 1 Vanilleschotte

259 Maisstarke
ZUBEREITUNG

1. Die Springform mit 20 cm @ am Boden mit Backpapier auslegen und den Rand mit
Butter ausstreichen und mit Mehl bestduben. Den Miirbeteig in der Form auslegen
und einen 3 cm hohen Rand ziehen. Kiihl stellen.

Fir die Fiillung den Rahm steif schlagen und kiihl stellen.

3. Ofenauf 175° C vorheizen. Die Butter mit dem Zucker cremig riihren. Die Eier
nacheinander einrithren und weiter riihren. Die restlichen Zutaten hinzufiigen und
die Sahne unterheben. Die Creme auf dem Teig verteilen und den Késekuchen im
vorgeheizten Ofen fiir 1-1,5 Std. backen.

TIPP: Nach maximal 30 Min. den Kuchen aus dem Ofen nehmen und mit einem
Messer ringsum vom Rand 1 cm weg einschneiden, damit der Kuchen an der
Oberflache nicht reisst.
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