Omas Kasekuchen

Als letztes Wochenende die Naschkatzeneltern da waren, haben
wir naturlich bei unseren Ausflugen auch Kuchen geschlemmt.
Bei einem Stuck Kasekuchen kamen wir auf Omas Rezepte zu
sprechen, denn meine Ma erzahlte, dass Omas Kasekuchen damals
bei allen heill begehrt war und sie zu Anlassen immer diesen
Kuchen mitbringen sollte. Ich dagegen konnte mich nicht
erinnern, mal mit ihr Kasekuchen gebacken zu haben oder in den
Genuss gekommen zu sein.

Also stoberte ich in Omas handgeschriebenen Rezeptheftchen und
stiell auf zwei Rezepte fur Kasekuchen. Naschkatzenmama
entschied, dass das erste Rezept der beruhmten Version
entsprechen musste und gestern machte ich


https://www.naschkatze.me/2022/06/03/omas-kaesekuchen/
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/05/Omas-Kaesekuchen_BEARB-8.jpg

KasekuchengroBeinkauf und backte ihn nach.
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Selten genug, aber es kommt vor: ich hielt mich diesmal (fast)
vollstandig ans Rezept! Lediglich das Mehl, das fruher
vermutlich Weizenmehl 405 gewesen war, wurde durch Dinkel 630
ersetzt. Vanillezucker hatte ich nicht mehr, also nahm ich das
Mark einer halben Vanilleschote und ein wenig Zitronenzucker
(selbst gemacht aus getrockneten Zitronenschalen, mit Zucker
pulverisiert) fur die Masse.

Im Rezept stand UuUbrigens auch, dass der Boden mit
Aprikosenmarmelade bestrichen wird. Das kannte ich so nicht
bei Kasekuchen und liell es weg, aber vielleicht gibt das noch
eine extra leckere Note — einen Versuch ist es sicher wert.

Natlurlich stand auch keine Backzeit oder Temperatur dabei, wie
das gerne so 1ist bei alten Rezepten. Offenbar wusste
(haus)frau das eben einfach. Ich backte also nach Optik,
Gefuhl und Erfahrung — und erganzte diese Info dann im Rezept.

=)
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Heraus kam ein wirklich kostlicher Kasekuchen, der wunderbar
luftig-fluffig ist, sahnig-cremig schmeckt und dabei eine
schone Frische hat durch den sauerlichen Quark. Meine drei
Testesser waren begeistert und ich hoffe, ihr werdet es auch
sein! Uber Rickmeldung freue ich mich!

Fiir 1 groBe Springform:
TEIG
250 g Mehl (Dinkel 630)
100 g Butter, gewurfelt
1 Ei
70 g Zucker
(etwas Wasser)
(nach Belieben: Aprikosenkonfitlre)
KASEMASSE
250 g Quark/Schichtkase (20% Fett)
500 g Magerquark
2 Packchen Vanillezucker
(oder Mark von % Vanilleschote)
150 g Zucker
50 g Speisestarke
4 Eigelb (EiweiB zu Schnee)
1 Becher sulRe Sahne

Fur den Teig alle Zutaten in eine Schussel wiegen und zugig
vermengen. Falls Ei und Butter nicht ausreichend Flussigkeit
hergeben, noch ein, zwei Essloffel Wasser zufugen und alles
zugig zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig gleichmallig in
eine gefettete Springform druicken und einen Rand formen. Nach
Belieben dinn mit Konfitlre bestreichen und die Form in den
Kihlschrank stellen.

Fir die Kasemasse alle Zutaten bis auf Eiweil8 und Sahne in
eine Schiussel wiegen und verruhren. Den Ofen auf 180 °C Umluft
vorheizen.

Das Eiweill steif schlagen, dann die Sahne steif schlagen.



Beides unter die Kasemasse heben und diese auf dem Boden
verteilen und glatt streichen.

Den Kasekuchen ca. 50 Minuten backen.

Nach 10-15 Minuten noch einmal aus dem Ofen nehmen und mit
einem scharfen Messer zwischen Rand und Kasemasse rundherum
entlang fahren. So reift der Kuchen in der Mitte nicht ein
beim Backen (zumindest funktioniert dieser Trick bei mir immer
super).

Wenn der Kuchen goldbraun und aufgegangen ist, aus dem Ofen
nehmen und in der Form abkihlen lassen. Dann aus der Form
losen.
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Naturlich kann man diesen klassischen Kasekuchen noch mit
Friuchten nach Geschmack bereichern. Naschkater winscht sich
Himbeeren, sicherlich schmeckt er auch mit Aprikosen oder
Kirschen lecker. Da konnte man mal noch rumprobieren. =)

Ich wiunsche euch aber erst mal ein genussvolles Wochenende!

Macht es euch schon!

Eure Judith



