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100 g

SchapfenMiihle Weizenmehl Type 550
Backpulver

Lucker

Vanillezucker (1 Packchen)

Fi (GriBe M)

Butter, weich

Lutaten Kisemasse

4

120 g
1 Pck.
250 g
750 g
89

1

Hinweis: Jeder Backofen ist anders. Bitte passen Sie die individuell bendtigte

EiweiB

Lucker

Kasekuchenhilfe

Milch

Magerquark

Vanillezucker (1 Packchen)
Prise Salz

Abrieb einer Bio-Zitrone
Fett fir die Springform

Backzeit und Temperatur gegebenenfalls entsprechend an.

BACKEN

Klassischer
Kasekuchen

Lubereitung

Ofen auf 170°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die gelbe Schale von einer Bio-Zitrone abreiben und beiseitestellen.

Fiir den Mirbeteig das Weizenmehl mit Backpulver in einer Rihrschiissel vermengen. Die restlichen
Miirbeteig-Zutaten hinzufiigen und mit dem Handriihrgerat (Knethaken) zu einem Teig verarbeiten.
Springformrand vom Boden lasen. Boden der Springform (@ 26 cm) einfetten. Ca. % des Teiges auf
dem Springformboden ausrollen und mehrmals mit einer Gabel einstechen. Springformrand wieder
aufsetzen. Restlichen Teig zu einer langen Rolle formen und als Rand auf den Teighoden legen. So an
den Springformrand driicken, dass rundherum ein ca. 3 cm hoher Rand entsteht.

Fiir die Kasemasse das EiweiB mit 40 g Zucker und der Prise Salz sehr steif schlagen. Kasekuchen-Hilfe
und die restlichen 80 g Zucker in einer weiteren Riihrschiissel mischen. Nach und nach 125 g der Milch
mit einem Schneebesen gleichmaBig unterriihren. Die restlichen Zutaten hinzufiigen und alles zu einer
glatten Masse verrihren. Danach den Eischnee vorsichti unterheben.

Kasemasse in die Springform geben und glattstreichen. Springform auf dem Rost ins untere Drittel
des Backofens schieben.

Nach ca. 70 Minuten den Ofen ausschalten und den Kasekuchen noch ca. 10 Minuten darinstehen
lassen. Danach den Kuchen aus dem Ofen nehmen, den Springformrand (Gsen und den Kasekuchen
in der Form auf dem Kuchenrost erkalten lassen.

Wir wiinschen lhnen viel
Freude bei der Zubereitung!
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