Zutaten:

Zubereitung:

Kasekuchen

Boden:

140 g Butter / Margarine
140 g Zucker

2 Eier

300 g Mehl

2 TEL Backpulver

Fett flr's Blech

Belag:

200 g Zucker

2 Eier

4 Eigelb

2 EL Zitronensaft

3/4 1 Milch

2 Packchen Puddingpulver Vanille
1kg Magerquark

350 ml Ol

GuR:

4 Eiweil’

4 EL Zucker

Puderzucker zum besteuben (nach Belieben)

Fir den Boden Fett, Zucker, Eier, Mehl und Backpulver mit dem Knethaken des
Handruhrgerats verkneten und mit den Handen zu eimem glatten Teig verarbeiten.
Teig auf ein tiefes, gefettetes Backblech driicken.

Fiir den Belag Zucker, Eier und Eigelb verrihren.

Erst Zitronensaft und Milch, dann Puddingpulver, Quark und Ol zugeben, alles
verrihren.

Quarkmasse auf dem Boden verteilen und im vorgeheizten Backofen 200° C, ca. 30
Min. backen.

Fiir den GuB, Eiweil steif schlagen, Zucker dabei einrieseln lassen. Auf der
Quarkmasse verstreichen und nochmals ca. 10 Min. backen.

Nach belieben mit Puderzucker besteuben.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde. Pro Stiick ca. 1590 Joule / 380 Kalorien



