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Mohn-Kasekuchen

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (fur eine Springform @ 26 cm):

Teig:

250 g Mehl (Type 405)

150 g Zucker

1 P Vanillezucker

1 Prise Salz
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150 g weiche Butter

125 g Backmohn

Fullung:

750 g Magerquark

200 ml Sahne

3 Eier (GroRRe M)

75 g Zucker

1 P Vanillepuddingpulver

375 g Backmohn

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Zutaten flr den Teig in einer Schissel mit dem
Handmixer vermengen, 2/3 davon in eine mit Backpapier ausgelegte Springform geben
und als Boden andrticken. Den Teig etwa 2 cm am Rand der Form nach oben ziehen.
Dann die Form im KUhlschrank etwa 15 Minuten ruhen lassen, bis der Teig fest ist.
Inzwischen die Zutaten fur die Fullung auBer dem Backmohn vermengen. Gut die Halfte
davon auf den festgewordenen Boden gieRen. In die Ubrige Masse nun den Backmohn
einrihren und diese Masse vorsichtig mit einem Loéffel auf der Fillung ohne Mohn
verteilen. Darlber den restlichen Teig als Streusel verteilen. Den Kuchen auf der unteren
Schiene bei 160 °C Ober-/ Unterhitze gut 1 Stunde backen, bis die Fullung vollkommen
gestockt ist. Den Kuchen dann bei getffneter Backofentire auskihlen und ihn am besten
Uber Nacht festwerden lassen. Aus der Form l6sen und servieren.

Tipp:

Wer mehr helle Kasekuchenmasse haben méchte, kann den Anteil an Backmohn
insgesamt halbieren und dann nur ein Drittel der Fillung damit aromatisieren.

Kathrin Fries
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