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Schoko-Vanille-Kasekuchen

Foto: Julia Ernsting

Zutaten (fur 16 Stuck):

Mirbeteig:

250 g Mehl

50 g Kakao

75 g Zucker

200 g Butter
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1 Ei

1 P Vanillezucker

1 Prise Salz

Kasekuchenmasse:

500 g Quark (20 %)

500 g Mascarpone

200 g Zucker

3 Eier

1 P Vanillepuddingpulver

1 P Vanillezucker

100 g Zartbitterkuvertlre

2 EL Kakao

Y Flasche Rumaroma

Zubereitung:

Alle Zutaten fUr den Teig mit den Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten. Den
Murbeteig in Folie gewickelt 30 Minuten kaltstellen. Die Kuvertlre Uber dem Wasserbad
schmelzen und zum Abkidhlen beiseitestellen. Den Boden einer Springform mit
Backpapier auslegen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Halfte
des Teigs auf einer bemehlten Flache ausrollen und den Boden der Springform damit
auslegen. Den restlichen Teig portionsweise zu Rollen formen und am Rand der
Springform flach drlicken, sodass die ganze Springform mit dem Teig ausgekleidet ist.
Quark, Mascarpone, Zucker, Eier, Puddingpulver und Vanillezucker verrihren. Die Halfte
der Kasekuchenmasse in eine extra Schussel geben. Die abgeklhlte aber noch flUssige
Kuverture langsam unterrihren. Zum Schluss noch den Kakao und Rumaroma
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dazugeben.

3 EL der dunklen Kasekuchenmasse in einen Spritzbeutel geben und zur Seite stellen. Die
restliche dunkle Kasekuchenmasse auf den Murbeteig geben und glattstreichen. Die helle
Kasekuchenmasse mit einem Loéffel in kleinen Portionen flachig auf die dunkle
Kasekuchenmasse geben und glattstreichen. Ein kleines Stlick der Spitze des
Spritzbeutels abschneiden und die dunkle Kéasekuchenmasse in gleichmaBigen Kreisen
auf den hellen Kasekuchen spritzen. Dabei zwischen den einzelnen Kreisen circa 2 cm
Abstand halten. Mit einem SchaschlikspieR von innen nach aulden in gleichmaBigen
Abstanden ein Muster ziehen. Den Kuchen 55 bis 60 Minuten auf unterer Schiene backen,
sodass der Rand hellbraun ist. Anschliefend im ausgeschalteten Backofen noch 20
Minuten stehen lassen. Den Kasekuchen auf einem Kuchengitter komplett abkuhlen
lassen und erst dann aus der Springform Idsen.

Julia Ernsting
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