Zutaten:

sauguad | & | lecker

zitroniger Kasekuchen

in der Stoneware rund

Teig e 50 g Mehl

1 Teil Zucker (hier: 40 g) 1/2 Zitrone, den Saft

2 Teile Butter oder Marga- ¢ und die restlichen Zes-
rine (hier: 80 g) ten

3 Teile Mehl (hier: 120 g) 1 Prise Salz

etwas Vanillepaste oder e 125 g Sahne
“pulver e 200 ml Milch

etwas Zitronenabrieb
e etwas Butter zum Fetten

Kasefiillung der Springform

210 g Zucker * bei Bedarf etwas Panier-

3 Eier mehl fir die Springform

1 kg Quark 20% (auch
Magerquark geht)

1 Pck. Vanillepuddingpul-
ver (37 g)

Zubereitung:

Den Backofen auf 180° C Ober-/Unterhitze vorheizen
Der Rost wie immer im unteren Drittel des Ofens

Die Stoneware rund etwas einfetten und bei Bedarf mit Paniermehl bestreuen.

Alle Zutaten fir den Teig in den TM geben und auf Stufe 2-3 zu einem Miirbteig verarbeiten.
OHNE TM: die Zutaten mit einem Knethaken zu einem etwas krimeligen Teig verarbeiten

Den Teig etwa 15 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen, dann in die gefettete Stoneware rund geben
und mit dem Teigroller ausrollen. Dabei einen kleinen Rand hochziehen.

Fir die Flllung alle Zutaten in den Mixtopf geben und (eventuell mit Hilfe des Spatels) so lange auf
Stufe 3 ruhren bis keine Klumpchen mehr zu sehen sind.

OHNE TM: Alle Zutaten flr die Fullung mit dem Handrihrgerat gut verrihren bis keine Klimpchen
mehr zu sehen sind

Die Kasemasse in die Kuchenform fillen um im vorgeheizten Backofen ungefdahr 70 Minuten
goldbraun backen.

Vor dem anschneiden/stlirzen komplett auskiihlen lassen

Kontaktdaten:

Beate Sing Ewww.sauguad-und-lecker.de
@®0151/11 2271 21
<beate@sauguad-und-lecker.de https://www.pamperedchef.eu/sing
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