KASEKUCHEN

ZUTATEN

200 g Butterkekse

125 g Putter (geschmolzen)
400 g Frischkase

200 g Schmand

150 g Zucker

| Packung Vanillezucker

2 Kier

SCHRITT FUR SCHRITT

1 Als Frstes solltet ihr den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Dann musst ihr die
Butterkekse so klein wie moglich zerkleinern. Ich nehme dazu gerne eine
Plastiktute, in die gebe ich nach und nach ein Tell der Kekse, verschliefée die Tute
und haue mehrmals mit dem Nudelholz drauf, bis alles feine Krumel sind

2. Dann schmelzt ihr eure Butter in einem kleinen Topf und gibt die Butterkeks-
Krumel hinzu. Das knetet ihr dann durch und druckt den Telg in eure Springform.
Der gesamte Boden und ca, 2-3 cm des Randes sollten bedeckt sein. Am Besten
gebt ihr eure Springform jetzt in den Kuhlschrank

3. Nun ruhrt ihr eure Fullung an Daftr gebt ihr den Frischkase zusammen mit
dem Schmand, dem Vanillezucker und dem Zucker in eine Ruhrschissel und mixt
das Ganze kurz. Jetzt kommen noch die Eier hinzu, die sollten nicht so stark
geruhrt werden, da sonst viele Luftblasen entstehen, die beim Backen aufplatzen
konnten.

4 Nun die Fullung in die Springform geben und das Ganze fur 30 Minuten backen

Es ist nicht schlimm, wenn der Kuchen noch nicht ganz fest aussient, die
Frischkase-Creme hartet beim Abkuhlen nach
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