KASEKUCHEN / SALLYS CLASSICS

Backens verhindern.

Heute gibts den Kasekuchen, oder auch Quarkkuchen genannt. Es ist nicht immer
einfach einen Kasekuchen so hinzubekommen, dass er nicht reit und nach dem
Backen nicht in sich zusammen fallt. Dieses Rezept ist meiner Meinung nach das
perfekte Kasekuchenrezept und fallt nach dem Backen nicht zusammen. Durch
einen einfachen Trick mit dem Messer kdnnt ihr auch das Reil3en wahrend des

FORMGROSSE:
Backform: rund
Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart Durchmesser: 26 cm
60 Minuten 175°C0O/U Hoéhe: 10 cm
OFEN VORHEIZEN MURBETEIG:

Heize den Ofen auf 175 °C O/U vor und stelle einen Tortenring auf ein mit Backfolie
belegtes Lochblech.

MURBETEIG

Verknete alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig. Rolle den Teig im Tortenring aus,
ziehe dabei einen etwa 3 cm hohen Rand hoch. Stelle den Boden bis zum Backen kalt.

FULLUNG

Verruhre die weiche Butter mit dem Zucker cremig. Gib dann die Eier dazu und ruhre sie
ein. Ruhre die Starke ein und gib dann die restlichen Zutaten dazu und ruhre sie
ebenfalls ein.

KASEKUCHEN

Verteile die Creme im Boden und backe den Kasekuchen im vorgeheizten Ofen bei 175
°C O/U fir 1-1,5 Stunden. Lasse den Kuchen vollstandig abkihlen und I6se ihn dann zum
Servieren aus der Backform. Viel Spa beim Nachbacken, deine Sally!

Nimm den Kuchen nach maximal 30 Minuten aus dem Ofen und schneiden
~ !, ihn mit einem Messer ringsum vom Rand etwa 1 cm weg ein. So wird die
- = Oberflachenspannung gebrochen und der Kuchen reif3t nicht an der
Oberflache. Nach dem Backen wird der Schnitt eventuell ge6ffnet sein und
unschon aussehen, nach dem Abkuhlen legt sich das aber wieder und der
Kuchen wird eben und kein Riss wird mehr sichtbar sein.

[ 300g Mehl
75 g Zucker
200 g Butter
1Ei
1 TL Vanilleextrakt
1Pr. Salz

1 Pr. Limette
(Abrieb)

FULLUNG:

125 g Butter (weich)
200 g Zucker
5 Eier

40 g Speisestarke
500 g Quark
200 g saure Sahne
200 g Sahne

1 TL Vanilleextrakt

1 Limette
(Schale und
Saft)
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