Kasekuchen

Schoner Kasekuchen

Diesmal erneut ein Kasekuchen, aber ebenfalls kein solcher mit
Quark und Vanillepudding-Pulver als Fullung. Auch kein solcher
mit Kasestucken als herzhafte Tarte. Sondern als Ruhrkuchen.
Wer sagt eigentlich, dass ein Ruhrkuchen immer sull zubereitet
werden muss? Lasst man 250 g Zucker weg, gibt pikante Zutaten
hinein und wirzt z.B. mit Salz und Pfeffer, kann man auf diese
Weise auch einen herzhaften Ruhrkuchen zubereiten. Ein Hefe-
oder Murbeteig kann man fiur pikante Tartes schlieBlich auch
herzhaft zubereiten, indem man keinen Zucker verwendet,
sondern 1/2 TL Salz hinzugibt.

Der Ruhrteig wird mit dem geriebenen Kase sehr kompakt,
deswegen gebe ich noch etwas Sahne hinzu, damit der Teig etwas
flussiger wird.

Also es ist ein Experiment. Aber der Kuchen gelingt. Beim
Backen fangt der Teig zunachst an zu blubbern, als wirde er
kochen. Der Kase schmilzt eben im Backofen. Spater treibt er
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ein wenig aus und bekommt eine braune Kruste.

Der Kuchen schmeckt ein wenig wie Pizzabrot und recht gut.
Allerdings ist ja Ruhrkuchen doch eher eine suBe Backware, so
dass ich die kommenden Male doch wieder auf sulle Ruhrkuchen
wechsle.

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 150 g geriebener Parmesan
=75 g mittelalter Gouda

= 250 g Margarine

=5 Eier

=50 ml Sahne

= 1 Packchen Backpulver

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Gouda in der Kuchenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Margarine
dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren.

Mehl, Backpulver und Kase dazugeben. Sahne dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Alles 5-10 Minuten gut verrihren.

Eine Kasten-Backform einfetten.

Kuchenteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fiur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen und Kuchen zunachst in der Kasten-
Backform abkihlen lassen. Dann Kuchen mit einem Messer von der



Backform trennen, Kuchen vorsichtig auf ein Kuchengitter
stlirzen und weiterhin abkuhlen lassen.



