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Himbeer-Kasekuchen mit Streusel

Foto: Julia Ernsting

Zutaten (fur 16 Stuck):

Teig:

220 g Butter

300 g Mehl

180 g Zucker

1 Prise Salz
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1 P Vanillezucker

3 EL gemahlene Mandeln

Fullung:

400 g Quark

300 ml Joghurt

180 g Zucker

1 P Vanillepuddingpulver

3 Eier

3 EL Himbeermarmelade

400 g Himbeeren

AuBerdem:

1 EL Puderzucker und frische Himbeeren zum Dekorieren

Zubereitung:

Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen. Butter, Mehl, Zucker, Salz und
Vanillezucker gut verkneten. % des Teigs in die Form geben, am Boden und am Rand
festdricken und kaltstellen. Fur die Streusel den restlichen Teig mit den gemahlenen
Mandeln verkneten und ebenfalls kaltstellen. Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Quark, Joghurt und Zucker verrihren. Puddingpulver und Eier unterrihren. Die
Késekuchenmasse auf den Teig in die Springform geben. Die Himbeeren und die
Himbeermarmelade vorsichtig verrihren und auf die Kdsekuchenmasse geben. Den
Streuselteig mit der Hand in kleine Stlicke zupfen und auf den Himbeeren verteilen. Den
Kuchen 50 bis 60 Minuten goldbraun backen. AnschlieBend auskthlen lassen, aus der
Springform I6sen und mit den frischen Himbeeren und dem Puderzucker dekorieren.

Julia Ernsting
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