
Apfel-Käsekuchen mit Vollkorn-Zimt-Streuseln

Neulich habe ich so viel Quark bei Foodsharing gerettet, dass ich zum zweiten Mal diese
Woche einen Käsekuchen gebacken habe. Anfang der Woche gab es mal wieder meinen
saftigen Mohn-Käsekuchen mit Streuseln.
Heute war ich ziemlich ideenlos, aber da die Grundzutat schon mal vorgegeben war,
blätterte ich durch einige Backbücher.
Ich fand in „Apfelküche“ Inspiration: Die „Apfel-Quark-Torte“ klang super und ich bekam
Lust auf Apfel-Käsekuchen, zumal ich da noch ein paar der feinen Äpfel meiner Eltern
verarbeiten konnte.
Also kombinierte ich meinen Grieß-Käsekuchen ohne Boden mit der Apfel-Quark-Torte, ließ
die Sahnehaube weg und fügte Naschkaters Wunsch-Zutat Zimt hinzu.
Heraus kam ein super leckerer Käsekuchen mit feiner Apfel-Zimtnote und mega knusprigen
Zimtstreuseln. Die Streusel könnt ihr natürlich auch mit Dinkelmehl Type 630 oder 1050
machen (sie stammen vom Mohn-Streuselkuchen), aber mit frisch gemahlenem
Vollkornmehl sind sie noch knuspriger!
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Da ich nur Zutaten für einen kleinen Kuchen hatte, habe ich meine kleine Springform
genommen. Wenn ihr einen normal großen Käsekuchen backen möchtet, verdoppelt einfach
die Zutaten und nehmt eine etwas größere Form – oder macht den Kuchen höher.

Für 1 Springform mit 20 cm Durchmesser:
KÄSEMASSE:

50 g weiche Butter
100 g Zucker

1 Päckchen Vanillezucker
1 Ei

1 Eiweiß
500 g Quark
2 EL Grieß

1 TL Backpulver
2 EL Vanillepuddingpulver

150 g säuerliche Äpfel, geschält, entkernt und grob gerieben
2 gestr. TL Zimt

½ EL Grieß
STREUSEL:

80 g Dinkelvollkornmehl
(frisch gemahlen)

1 TL Zimt
30 g Zucker

40 g zerlassene Butter
1 Eigelb

Für die Käsemasse Zucker und Butter cremig rühren, dann die Eier dazugeben und zu einer
schaumigen Masse rühren. Den Quark unterrühren. Die trockenen Zutaten mischen und
ebenfalls einrühren.
Die Äpfel reiben und mit dem Grieß, dem Zimt und knapp 1/3 der Quarkmasse vermischen.
Backpapier über den Boden der Springform spannen und den Rand leicht einfetten. Den
Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen.
1/3 der Käsemasse in die Form geben und glatt streichen. Dann die Apfelmischung darauf
verteilen und mit dem letzten 1/3 Quarkmasse abdecken und die Oberfläche glatt streichen.
Den Käsekuchen 40 Minuten backen, dann herausnehmen und die Streusel auf der
Oberfläche verteilen. Den Kuchen weitere 15–20 Minuten backen, bis die Streusel
goldbraun und knusprig sind und der Kuchen aufgegangen ist.
In der Form abkühlen lassen, dann herauslösen.
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Ich hoffe, ihr hattet ein erholsames, sonniges und vor allem genussvolles Wochenende und
startet entspannt in die neue Woche!
Eure Judith
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