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Kuchen

Kasekuchen

Schokostreusel - Kasekuchen
Rubrik: Kuchen

Unterrubrik  Kasekuchen

Rezeptname: Schokostreusel - Kasekuchen

Rezeptnummer:

Kuchen Nr. 0209

Angaben zum Backen:

Backhitze: 175
Backzeit: / Einfrieren: 50
Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 16
Gramm pro Portion / Scheibe: 28

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 40
Teigruhe: 60
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 143,13
Fett pro Portion: 7,33
Balaststoffe: 0,49
Kohlenhydrate: 15,58
Eiweil3: 3,48
Zucker: 8,92
Flex Points: 3
Smart Points 2018 6
Broteinheiten 1.4
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Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Kuchen

Kasekuchen

Schokostreusel - Kasekuchen
Kuchen Nr. 0209

FiUr die Streusel: (und den Boden)
250 g Mehl

125 g Butter oder Margarine

125 g Zucker

25 g Kakaopulver

1 Ei(er)

Y% Pck. Backpulver

Fur die Fullung:

125 g Butter

125 g Zucker

3 Eigelb

3 Eiweil}

1 Pck. Puddingpulver (Vanille)
1 Pck. Vanillezucker

1 EL Zitronensaft

500 g Quark (Magerquark)
Fett fir die Form
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Kuchen

Kasekuchen

Schokostreusel - Kasekuchen
Kuchen Nr. 0209

Zubereitung:

FUr den Boden und die Streusel:

Butter, Ei, Zucker und Kakaopulver schaumig rihren und nach und nach
Backpulver und Mehl hinzusieben. Mit dem Handrihrer zu lockeren
Streuseln verarbeiten. Dann die Menge halbieren, die eine Halfte in eine
gefettete Springform (24 cm)driicken.

Fullung:

Butter, Zucker und Eigelb schaumig ruhren. Puddingpulver, Vanillinzucker,
Zitronensaft und Quark unterrihren. Zum Schluss steifes Eiweil3
unterheben.

Die Fullung auf den Teigboden geben, restliche Streusel dartiber geben. Bei
175 Grad ca. 50 Minuten backen. Vor dem Anschneiden auskihlen lassen.
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	Textfeld20: Für die Streusel: (und den Boden)
250 g Mehl
125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker
25 g Kakaopulver
1 Ei(er)
½ Pck. Backpulver

Für die Füllung:
125 g Butter
125 g Zucker
3 Eigelb
3 Eiweiß
1 Pck. Puddingpulver (Vanille)
1 Pck. Vanillezucker
1 EL Zitronensaft
500 g Quark (Magerquark)
Fett für die Form
	Textfeld22: Für den Boden und die Streusel:
Butter, Ei, Zucker und Kakaopulver schaumig rühren und nach und nach Backpulver und Mehl hinzusieben. Mit dem Handrührer zu lockeren Streuseln verarbeiten. Dann die Menge halbieren, die eine Hälfte in eine gefettete Springform (24 cm)drücken.

Füllung:
Butter, Zucker und Eigelb schaumig rühren. Puddingpulver, Vanillinzucker, Zitronensaft und Quark unterrühren. Zum Schluss steifes Eiweiß unterheben.

Die Füllung auf den Teigboden geben, restliche Streusel darüber geben. Bei 175 Grad ca. 50 Minuten backen. Vor dem Anschneiden auskühlen lassen.
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