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KASEKUCHEN MIT NUSS-STREUSELN

Schwierigkeitsgrad: unkompliziert

Fir 12 Stiicke | 65 Min. | + Abkuhlzeit

Zutaten

80¢g gehackte Haselnusskerne
265 g weiche Butter

240 g Mehl

1/2TL gemahlener Zimt

1209 SweetFamily Brauner Zucker
Fett fur die Form

90 g SweetFamily Feiner Zucker
1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

400 g Quark

309 Vanillepuddingpulver

2EL Zitronensaft
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Zubereitung

Backofen vorheizen und Streusel
vorbereiten:

1. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180
°C Umluft) vorheizen. Haselnlisse in einer
Pfanne ohne Fett anrosten. Auf einem Teller
abkuhlen lassen. 140 g Butter schmelzen und
mit Mehl, NUssen, Zimt und braunem Zucker zu
Streuseln verkneten.

Streuselboden vorbacken:

2. Etwa 400 g Streusel als Boden in eine
gefettete Springform (@ 24 cm) drlicken. Im
heifen Ofen 15 Minuten vorbacken.

Quarkfiillung zubereiten und Kuchen
fertigstellen:

3. Inzwischen Ubrige Butter, Zucker,
Vanillezucker, Salz und Eier cremig rihren.
Quark unterrthren. Puddingpulver und
Zitronensaft unterschlagen. Masse auf dem
vorgebackenen Boden verteilen und mit
restlichen Streuseln bestreuen. Im heilen Ofen
ca. weitere 35 Minuten goldgelb backen.
Herausnehmen und auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen.


https://www.sweet-family.de/selber-backen/backhandwerk/backtipps
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