Kase-Kirschkuchen

£ y

Fur den Miirbeteigboden:

Zuerst Mehl, Backkakao, Puderzucker und Salz in einer Schissel mischen. Dann Ei und
kalte Butter in Stlickchen dazugeben und alles ziigig zu einem glatten Teig verkneten.
Den Miirbeteig als runde Platte in Frischhaltefolie wickeln und fir ca. 30 Minuten im
Kihlschrank ruhen lassen.

Kirschfiillung zubereiten:

Dafiir die Kirschen abgielen und den Saft auffangen. Etwas Kirschsaft mit
Speisestarke und Zucker klimpchenfrei verriihren.

Anschliefend den lbrigen Kirschsaft in einem Topf zum Kochen bringen und dann

kurz vom Herd nehmen. Die angeriihrte Starkemischung einriihren und nochmals unter
stdndigem Rihren aufkochen lassen, bis eine puddingartige Konsistenz erreicht ist.

Zum Schluss die Kirschen unterriihren und dann die Kirschfiillung abkiihlen lassen.

Miirbeteigboden & Kirschfiillung schichten:

Zuerst eine Springform gut einfetten und mit etwas Backkakao bestiuben. Danach auf
der bemehlten Arbeitsflache den Miirbeteig etwas groRer als die Springform ausrollen.

Als Nachstes den Teig in die Springform legen und einen Rand nach oben formen.

Weiter geht es mit der Kirschfiillung, diese nun gleichmaRig auf dem Teigboden
verteilen.

Kasekuchenmasse herstellen:

Zunachst die Butter in einem Topf schmelzen, leicht braun werden lassen und dann
zum Abkiihlen vom Herd nehmen.

AnschlieRend die Eier und Zucker schaumig schlagen und dann die braune Butter
Puddingpulver in der Milch aufldsen und danach ebenfalls unterrihren.

Zuletzt beide Quarksorten vorsichtig unterheben und alles zu einer glatten Masse
verriihren.

Kase-Kirschkuchen fertigstellen & backen:

Zu guter Letzt die Kdsekuchen-Masse auf der Kirschschicht verteilen und dann den
Kase-Kirschkuchen auf mittlerer Schiene ca. 60 Minuten backen.

Zutaten:

1 Springform (@ 26 cm)

Fiir den Boden:

220 g Mehl

30 g Backkakao
90 g Puderzucker
Prise Salz

1 Ei

130 g Butter, kalt

Fiir die Kirschfiillung:

680 g Sauerkirschen aus dem

Glas inkl. Kirschsaft
30 g Speisestadrke

20g Zucker

Fiir die Kasekuchenmasse:

50 g Butter
3 Eier
200 g brauner Zucker

2 Packchen Puddingpulver,

Vanille
120 ml Milch
500 g Magerquark

500 g Quark (20 % Fett i. Tr.)
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