Omas Kisekuchen mit Miirbteig

miteel ! 20 Minuten + 200” O/U

@ Schwierigkeitsgrad ‘@u Portion/ Grofie g& Zubereitungszeit Backzeit @Temperatur

# 15+ 50 Minuten

26 cm Springform

1 Std Kiihlzeit
Zutaten
Teig
250 gr Weizenmehl (Typ 405)
130 gr weiche Butter
6o gr Zucker
1 Ei
1 Pkg. Vanillezucker
eine Prise Salz
500 gr getrocknete Hiilsenfriichte

(z.B.: Linsen, Bohnen, Erbsen...)

Fiillung

750 gr Quark

150 gr weiche Butter

150 gr Zucker

4 Eier

1 Pkg. Vanillepuddingpulver

1 Pkg. Vanillezucker
Vanillearoma nach Geschmack
eine Prise Salz

1 Bio Zitrone oder Zitronenaroma Zub er eitung
Den Ofen auf 200° O/U vorheizen. Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen.

Die Zutaten des Teiges in die Rithrschiissel der Kiichenmaschine geben und mit dem Knethaken zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig aus der Schiissel rausholen, kurz mit den Hinden durchkneten, rundwirken
und in Frischhaltefolie einwickeln. Eine Stunde im Kiihlschrank rasten lassen. Den Teig auf eine leicht
bemehlte Fliche ausrollen, so dass der Teig auch den Rand der Form bedeckt. Mit einem Gabel ein paar Mal
einstechen. Mit einem Stiick Backpapier abdecken und die Linsen dariiber geben. In dem vorgeheizten Ofen 15

Minuten vorbacken (Blindbacken).

Fiillung: Eier trennen. Eiweif} zu steifem Schnee schlagen. Butter mit beiden Zuckersorten schaumig riihren.
Nach und nach die 4 Eigelbe unterrithren. Quark und die geriebene Zitronenschale zu der Eigelbmasse geben
und verriihren. Zuletzt Puddingpulver einriihren und den Eischnee vorsichtig unterheben. Die Masse in die
Form geben, glatt streichen und bei 180° O/U ca. 50 Minuten backen. Sollte die Oberfliche zu dunkel werden,

einfach mit einem Stiick Alufolie abdecken und fertig backen.

Den fertigen Kuchen aus dem Ofen herausholen, 10 Minuten abkiihlen lassen und die Springform I6sen.

Anschlieflend auf ein Gitter komplett auskiihlen lassen.

Noch mehn, baiserlich, lockore Regepte g

folge uns
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