K Ä S E K U C H E N

Zutaten:

Für den Teig:



Für die Füllung:

200 g Mehl




4 Eier

½ Päck. Backpulver


1 kg Quark

80 g Zucker




1 Päck. Vanillinzucker

80 g Margarine



240 g Zucker

1 Ei





1 EL Speisestärke







1 Päck. Puddingpulver Sahne







Zitronensaft

Margarine zum Einfetten

Backofen: vorheizen

175 Grad Umluft, 45 bis 55 Minuten

10 Minuten Nachhitze

Zubereitung:

Mehl und Backpulver mischen, in eine Schüssel sieben. In die Mitte eine Mulde drücken, das Ei hineingeben und mit dem Zucker bedecken, rundherum die Margarine in Flöckchen geben.

Das Ganze möglichst rasch zu einem Teig verkneten. Anschließend kalt stellen.

Quark mit den Eiern, dem Vanillinzucker, dem Zucker, der Speisestärke, dem Puddingpulver und einigen Spritzern Zitronensaft verrühren.

Eine Springform mit 26 cm Durchmesser einfetten. Mit circa 1/3 des Teiges den Boden belegen, aus dem Rest einen circa drei Zentimeter hohen Rand formen. Die Quarkmischung einfüllen.

Wenn der Kuchen beim Backen braun wird, mit Alufolie zudecken.

Nach dem Backen erst stürzen, wenn der Kuchen erkaltet ist.

