Patricks fluffﬂiger‘

Kasekuchen

Patrick Geister hat lange an seinem Rezept
getuftelt, bis der Kasekuchen genau so wurde,
wie er sein soll: besonders fluffig. Inzwischen ist
er bei den Kolleginnen und Kollegen so beliebt,
dass er intern nur noch , Patricks fluffiger
Kasekuchen” genannt wird. ,Es hat ein paar
Versuche gebraucht, aber jetzt ist er genau

richtig”, erzahlt Patrick Geister, Bereichsleiter

Technik und Netzbetrieb.

Zutaten

fiir eine 26-cm-Springform
Fiir den Teig

200g  Mehl

75g Zucker

75g Margarine

1 Ei

Y2 Pck.  Backpulver

Fiir die Fiillung

125g  Margarine

225g  Zucker

1Pck.  Vanillezucker
1Pck.  Vanillepuddingpulver
3 Eier

500g  Quark, 30 % Fett
250g  saure Sahne

250 g siiBe Sahne

[OFM O Dieses Rezept finden
=g
zusamme.de/rezepte

Anleitung

Fir den Knetteig Mehl, Zucker, Margarine, Ei und Backpulver in eine Schiissel
geben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig anschlieBend zur Seite
stellen.

Fir die Fullung Margarine, Zucker, Vanillezucker, Vanillepuddingpulver und
die Eier in eine Schiissel geben und cremig verriihren. Danach Quark und
saure Sahne untermischen. Die stiBe Sahne steif schlagen und vorsichtig unter
die Quarkmasse heben.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Springform mit
26 cm Durchmesser einfetten. Den Knetteig in der Form auslegen und dabei
am Rand etwa 2 bis 3 cm hochziehen.

Die Fullung auf den Teig geben, glatt streichen und den Késekuchen etwa
1 Stunde backen. AnschlieBend auskiihlen lassen und servieren.

Tipp
Besonders fluffig wird der Kasekuchen, wenn die geschlagene Sahne nur
vorsichtig untergehoben wird.

Bilder: Privat, Manuel Hauptmannl
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