Kasekuchen

Formschone Tarte — sie fallt noch etwas 1n sich
zusammen

Passend zu Weihnachten und fur die Feiertage gibt es noch
einen Kasekuchen. Nein, dies ist eigentlich kein Kasekuchen,
sondern eine Kasetarte. Ich verwende hierzu richtigen Kase,
aus Kuh- und Schafmilch. Bei einem Kasekuchen verwendet man
Quark und Vanillepudding-Pulver, damit der Quark stockt und
fest wird. Diese Zubereitung hier 1ist herzhaft und da die
FuUllung nicht sehr hoch ist, ist es eben eine Kasetarte.

Man braucht die Fullung auch nicht wirzen, der Kase bringt
genugend Wurze mit sich.

Die Zubereitung der Tarte beruht ja auf dem Prinzip des
Eierstichs, wozu man Eier und Sahne verwendet, der nach dem
Backen beim Erkalten erstarrt. Und da auch der Kase beim
Erkalten der Tarte wieder erstarrt, wird somit die Fullung
auch fest.

Ich gebe dem Kuchen gut 40 Minuten im Backofen, denn er
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vertragt es, auch von der Farbe der Oberflache her.

Mein Rat: Diese Tarte Kkann man ruhig mit den
unterschiedlichsten Kasesorten ausprobieren.

Und noch ein Rat: Die Tarte sehr gut abkuhlen lassen, zum
Einen fallt sie noch etwas in sich zusammen, zum Anderen soll
der beim Backen flussig gewordene Kase naturlich auch wieder
erstarren.

Zutaten:
Flir den Hefeteig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

= 200 g Camembert

» 150 g Weichkase aus Kuhmilch (Specialité de la Loire)

= 150 g Weichkase aus Schafmilch (Specialité des Pyrénées)
=5 Eier

= 200 ml Sahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben und ausdrucken. Einen 2-3 cm hohen
Rand ausziehen.

Kase auf einem Schneidebrett in kleine Wurfel schneiden. Eier
aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Sahne dazugeben
und mit dem Schneebesen zu einer cremigen Masse verruhren.
Kase dazugeben und mit dem Backloffel alles gut verrihren

Fillmasse in den Teig in der Backform geben und durch
rhythmisches Schiuttel und Rotieren verteilen.
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Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform losen und die
Tarte vom Backform-Boden auf ein Kuchengitter geben. Erkalten
lassen.



