Johannisbeer-Kasekuchen

Zutaten (12 Stiicke)

» 200g Weizenvollkornmehl
» 40g Zucker (braun)

» 100g Butter/Margarine
» 2509 Johannisbeeren
» 3 Ei(er)

» 600g Magerquark

» 100g Joghurt (natur)

» 100g Zucker

» 1 EL Zitronensaft

» 80g Griel3

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
91-120min

angelegt am: 01.02.2004

Kuchen » Kasekuchen&Co

Zubereitung

1. Ofen auf 180°C vorheizen. Mehl mit braunem Zucker und
Butter zu einem glatten Teig verkneten. In Folie wickeln, ca.
30min kihlen. Teig ausrollen, in eine gefettete Springform
(Durchmesser 26cm) legen, einen Rand hochziehen.
Mehrmals einstechen, 10min backen.

2. Johannisbeeren abbrausen, abtropfen lassen, von den
Rispen streifen. Eier trennen. Eigelbe, Quark, Joghurt, Zucker,
Zitronensaft und Griel3 verrihren. Eiweil} steif schlagen, unter
die Quarkmasse heben. Halfte der Creme auf den Teigboden
streichen, Beeren darauf verteilen. Ubrige Creme darauf
geben und glatt streichen. Kuchen 50-60min backen.
AnschlieBend im abgeschalteten Ofen bei geotffneter Tlr
abkihlen lassen.

Nahrwerte: 190kcal/E69/F6g/KH29g pro Stiick

Rezept-Nr: 912
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