Käsekuchen

   

Aus ½ l Milch, 2 Päckchen Puddingpulver und 2 schwach 

gehäufte EL Zucker einen Pudding kochen und abkühlen lassen.

2 Pfd. fettarmen Quark mit 3 El Speiseöl, 150 – 200gr Zucker (je nach

Geschmack) und dem Saft einer Zitrone schaumig schlagen. 

Drei steif geschlagene Eiweiß und den abgekühlten 

Pudding dazu geben und gut verrühren.

  

   

Aus 250 gr. Mehl, 125 gr. Butter oder Margarine, 

125 gr. Zucker, 1 Ei und, ½ TL Backpulver einen Teig kneten. 

In eine Springform geben, am Rand hochdrücken und 

15 Minuten bei 220 Grad vorbacken.

   

Die Quarkmasse gleichmäßig darauf verteilen, 

mit einem Eigelb bestreichen und nochmals 

30 bis 40 Minuten backen, bis das Eigelb goldgelb ist.

   

Den Kuchen vor dem Servieren gut auskühlen lassen!

