KASEKUCHEN

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:
.F’*? _‘ N Tortenboden:
i ] » 300 g glattes Mehl
f (. ﬁ * 120 g Zucker

“fﬂ *1Ei
« 120 g Butter
* 1 P. Vanillezucker
@ * 1/2 P. Backpulver
1 » 1 Prise Salz

- Topfenfullung:
Gl « 750 g Topfen
Y « 2 P. Vanillepuddingpulver
« 1/2 | Milch

\kﬁﬁ“buch'eu « 200 g Zucker

« geriebene Zitronenschale

6@‘ * 3 Eier

» 2 EL Kiristallzucker
* 1 EL zerlassener Butter
« gehobelte Mandelblattchen

Zubereitung:

Ofen auf 175° vorheizen.

Aus Mehl, Backpulver, dem Ei, kleingeschnittenettBy Zucker,Salz, und Vanillezucki
einen Mirbteig kneten, im Kihlschrank zugedeckieratassen.

Fur die Topfenfille, aus 2 Packungen Puddingpulser, Milch und dem halben Zuck
einen Pudding kochen. Dafiir 2/3 der Milch in eiffapf geben und zum Kochen bring
In der restlichen Milch das Puddingpulver und deickér glattrihren. Sobald die Milch
steigen beginnt, das glattgertenrPuddingpulver dazugeben, auf kleiner Flamme
aufkochen lassen bis der Pudding einzudicken begitmm Herd nehmen. Eier trenn
Eigelb mit Topfen und Zitronenschale glattrihreiwed?d mit dem restlichen Zucker st
schlagen. Pudding und Topfenmasse gut vermischsechitee darunter heben.

Den Murbteig zwischen 2 Lagen Backpapier ausrobeme Lage abziehen und den Tei
eine gefettete, bemehlte Tortenform (28 cm) stirzka 2 Lage Backpapier abziehi
Rander andricken, Uberstehende Reste mit einemmfeschdesser abschneiden und
Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen. Topfesmaguf den Murbteig gebe
Mandelblattchenmit zerlassener Butter und Kristallzucker vermischend auf de
Topfenmasse verteilen. Kasekuchen im Backrohr@ai@uten backen.




