Kaseschnitten

Leckere Schnitte

Sechs Zutaten bendtigt dieser Kuchen, Quark, Sahne, Vanille-
Puddingpulver, Eier und Zitrone. Der Zitronensaft verleiht dem
Kuchen eine gewisse Frische.

Dieses Rezept entspricht dem Grundrezept fir Kasekuchen. Nur
werden die Kaseschnitten ohne einen Teig darunter zubereitet,
also ohne Mirbeteig. Sondern nur die Kaseflillmasse wird
ausgebacken. Und zwar in einer Reine, das ist ein um etwa 3-4
cm vertieftes Backflech. Damit die Kasefullung ohne Murbeteig
nicht am Backbleck anbrennt und auch damit man die
Kaseschnitten nach dem Backen leichter aus der Reine
herausheben kann, muss man sie zwingenderweise mit Backpapier
darunter backen. Die Schnitten sind einfach und schnell
gebacken und sie sind wirklich sehr delikat.

Und diese Kasefullmasse kann nicht in einer normalen Back-
Ruhrschussel zubreitet werden, es bendtigt schon eine sehr
groBe Ruhrschiussel. Oder sogar einen sehr groflen Topf.

Zutaten fur Kasefullung:
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= 400-440 g Zucker

= 10 Eier

= 2 kg Magerquark

= 4 Packchen Vanille-Puddingpulver
= 400 ml Sahne (2 Becher)

=1 Zitrone (Saft)

= Backpapier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. / Backzeit: 1 %-1
5 Stdn.
2

Eine Reine mit einer Lage Backpapier nebeneinander auslegen.
Das Backpapier sol die Rander der Reine uberragen.

Den Backofen auf 200 Grad °C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen, Eigelbe in eine RuUhrschussel geben und
Eiweife in eine hohe, schmale Ruhrschussel. Zucker zu
den Eigelben geben und mit dem Ruhrgerat verruhren. Dann
Magerquark, Vanille-Puddingpulver, Sahne und Zitronensaft
dazugeben und alles gut verruhren.

EiweiBe steif schlagen wund vorsichtig mit einem
Backloffel unterheben. Der Eischnee soll nicht mit dem
Ruhrgerat untergeriuhrt werden, sondern mit dem Backloffel
vorsichtig untergehoben werden, um die Fillmasse luftiger zu
machen.

Fillmasse in die Reine fullen und durch rhythmisches Schutteln
und Rotieren verteilen.

Backofen auf 160-170 °C herunterschalten

Reine auf mittlerer Ebene fir 1 41 % Stunden in den Backofen
geben.

Reine aus dem Backofen nehmen. Gut abkuhlen lassen. Man kann
die Kasemasse entweder mittels des Backpapiers aus der Reine
herausheben, auf eine sehr groBe Platte geben, abkihlen



lassen und dann mit dem Brotmesser 1langs und quer
zerschneiden. Wem es allerdings zu unsicher 1ist und er
Bedenken hat, dass die Kaseschnitten mit dem Backpapier beim
Herausheben zerfallen, der belasst sie in der Reine, lasst sie
ebenfalls abkuhlen, 10st die Kaseschnitten am Rand mit einem
Messer vom Backpapier, zerteilt sie mit dem Brotmesser langs
und quer, hebt einzelne Schnitten mit dem Pfannenwender
einzeln heraus, gibt sie auf einen Teller und serviert sie.
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Sehr schmackhaft

DIes ist das Grundrezept fur Kasekuchen. Variieren kann man
Kasekuchen dadurch, dass man in Cognac, Rum oder Whiskey
getrankte Rosinen in die Fullmasse gibt. Oder man belegt den
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Boden des Kuchens mit Pfirsichhalften, bevor man die Fullmasse
hinzugibt. Oder man kann auch Sauerkirschen in die Fiullmasse
geben und untermischen.

Es ist ein Rezept meiner Mutter. Das Rezept ist pramiert. Ich
habe mit meiner damaligen Lebensgefahrtin gewettet, wer den
besseren Kasekuchen backt. Ich habe den Wettbewerb gewonnen.
Mein Kasekuchen war der bessere Kuchen.

Zutaten fiir Mirbeteig (Knetteig):

= 200 g Mehl
= 80 g Zucker
=1 Ei

= 150 g Margarine
=1 Msp. Backpulver

= Margarine
Zutaten fiir Kasefiillung:

= 200-220 g Zucker

=5 Eier

= 1 kg Magerquark

= 2 Packchen Vanille-Puddingpulver
= 200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. / Backzeit: 1 %-1
L Stdn.
2

Alle Zutaten fur den Teig in eine Schussel geben und und mit
dem RlUhrgerat gut verkneten. Eine Kugel formen und in Alufolie
wickeln. Fur 30 Minuten in den Kuhlschrank geben.

Eine Spring-Backform mit Margarine einfetten.

Teig in die Spring-Backform geben, ausdrucken und einen ca.
4-5 cm Rand ausziehen.



Angeschnittener Kasekuchen
Den Backofen auf 200 Grad °C Umluft erhitzen.

Fir die Fullung Eier aufschlagen, Eigelbe in eine Ruhrschissel
geben und Eiweille in eine hohe, schmale Riuhrschissel. Zucker
zu den Eigelben geben und mit dem RUhrgerat verruhren. Dann
Magerquark, Vanille-Puddingpulver und Sahne dazugeben und
alles gut verriuhren.

Eiweille steif schlagen wund vorsichtig mit einem
Backloffel unterheben. Der Eischnee soll nicht mit dem
Ruhrgerat untergerihrt werden, sondern mit dem Backloffel
vorsichtig untergehoben werden, um die Fullmasse luftiger zu
machen.

Fullmasse in die Spring-Backform und verteilen und mit dem
Backloffel glatt streichen.

Backofen auf 160-170 °C herunterschalten

Backform auf mittlerer Ebene fir 1 %4-1 % Stunden in den
Backofen geben.
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Backform aus dem Backofen nehmen. Den Rand der Springform
losen, Kuchen vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter oder
eine Kuchenplatte geben und gut abkuhlen lassen.



