
Käsekuchen

Lecker, lecker, lecker Käsekuchen

Die letzte Zeit habe ich nicht mehr so viel gebacken. Also ist
es an der Zeit, wieder einen schönen Kuchen zu backen. Ich
entscheide mich für meinen prämierten Käsekuchen.

Warum „prämiert“? Ganz einfach: Mit meiner Ex-Lebensgefährtin
hatte  ich  mir  vor  mehr  als  10  Jahren  einen  Wettbewerb
geliefert. Sie hatte ein Käsekuchen-Rezept von ihrer Mutter.
Ich  hatte  ein  Käsekuchen-Rezept  von  meiner  Mutter.  Wir
wetteten  miteinander,  welches  der  bessere  Käsekuchen  sei.
Jeder bereitete seinen Käsekuchen zu. Dann trafen wir uns zum
Kaffeetrinken in meiner Wohnung und kosteten gegenseitig die
beiden Käsekuchen. Ich gewann den Wettbewerb und sie gestand
die Niederlage ein. Somit gilt mein Käsekuchen als „prämiert“!

So ein Mürbeteig verträgt einiges, wenn man Zutaten in zu
geringer Menge vorrätig hat. Ähnlich wie bei einem Rührkuchen.
Ich hatte zu wenig Margarine vorrätig, also habe ich einen
Teil durch Olivenöl ersetzt. Es ist zwar nicht optimal, weil
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der Teig etwas klebt, aber man kann sich so behelfen.

Mein Rat: Möglichst einen Speisequark mit normalem Fettgehalt
verwenden,  der  Käsekuchen  wird  dadurch  im  Geschmack  noch
besser.

Noch ein Rat: Selbst zubereiteten Vanille-Zucker verwenden,
das passt zum Vanille-Puddingpulver und gibt ein gutes Aroma.

Zutaten:

Zutaten für Mürbeteig:

200 g Mehl
80 g Zucker
1 Ei
150 g Margarine
1 Msp. Backpulver

Zutaten für die Füllung:

200 g Zucker
5 Eier
1 kg Quark
2 Päckchen Vanille-Puddingpulver
200 ml Sahne

Margarine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit: 1 ¼–1
½ Stdn.

Für den Teig:

Mehl, Zucker und Backpulver in eine Rührschüssel geben. Ei
aufschlagen und dazugeben. Margarine dazugeben. Alles mit dem
Rührgerät verrühren. Zu einer Kugel formen und 30 Minuten in
den Kühlschrank geben.

Eine Spring-Backform mit Margarine einfetten.



Teig aus dem Kühlschrank nehmen. In der Backform ausdrücken
und etwa 4–5 cm Rand hochziehen.

Für die Füllung:

Eier aufschlagen und Eiweiße von Eigelben trennen. Eiweiße in
eine schmale, hohe Rührschüssel geben. Zucker mit Eigelben in
einer  Rührschüssel  mit  dem  Rührgerät  verrühren.  Quark,
Puddingpulver und Sahne dazugeben und alles verrühren. Eiweiße
steif schlagen und vorsichtig mit einem Löffel unterheben.

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Füllmasse in die Backform mit dem Teig geben und verstreichen.
Backform auf mittlerer Ebene für  1 ¼–1 ½ Stunde in den
Backofen geben.

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
geben. Rand der Spring-Backform lösen und Kuchen eventuell mit
einem langen Messer vom Backform-Rand lösen. Kuchen – wenn
möglich  –  vom  Backform-Boden  auf  das  Kuchengitter  geben,
ansonsten darauf belassen und gut abkühlen lassen. Käsekuchen
schmeckt auch lauwarm sehr gut.


