Schwarzer Kasekuchen

Rezept von Ulrike Totzek aus Warendorf

Zutaten fur den Teig und die Streusel

250 g Mehl
125 g Butter
110 g Zucker
25 g Kakao
1Ei

1/2 Packchen Backpulver

Zutaten fiir die Fiillung

125 g Butter

110 g Zucker

3 Eier

1 Packchen Vanille Puddingpulver

1 Packchen Vanillezucker

750 g Sahne- oder Magerquark 20 % Fett
1 1/2 EL Zitronensaft

Zubereitung

Fiir den Teig alle Zutaten mit den Knethaken des Handriihrgerates solange riihren, bis eine

streuselige Konsistenz erreicht ist. Die Butter sollte nicht zu weich sein. Die Halfte des Teiges in eine
28-er Springform (gefettet oder mit Backpapier ausgelegt) fiillen und am Boden andrticken.

Fur die Fullung die Eier trennen. Butter, Zucker und Eigelb schaumig riihren. Puddingpulver,
Vanillezucker, Zitronensaft und Quark auf kleinster Stufe unterriihren. Das EiweiR steif schlagen und

zum Schluss unterheben.

Die Fiillung auf den Boden geben und dann die zweite Hélfte des Teiges als Streusel dartiber kriimeln.
45 bis 50 Minuten bei 180 Grad Heifluft im vorgeheizten Backofen backen.

Guten Appetit!



