Goldtropfchen-Kisekuchen

Zutaten fur den Boden:

200 g Mehl

1 TL Backpulver
1 Prise Salz

100 g Zucker

70 g Butter + Etwas zum Einfetten
1 Ei

Zutaten fiir die Kisekuchenfiillung:

500 g Magerquark

140 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Vanillepuddingpulver
1 Ei

2 Eigelb

250 ml Sahne

250 ml Milch
150 ml Sonnenblumenol

Zutaten fir die Baiserschicht:

2 Eiweil3
50 g Puderzucker




Rezept:

1. Eine Springform mit Backpapier auslegen und den Rand mit Butter
einfetten.

2. Mehl, Backpulver und Salz in einer Schiissel mischen. Zucker, Butter und
das Ei dazugeben und alles zu einem Teig verkneten. Den Teig in die
vorbereitete Springform geben und zu einem Boden und einem hohen
Rand andriicken.

3. Die Springform fiir etwa 10 Minuten in den Kihlschrank stellen. Den
Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4. Den Quark mit dem Zucker, dem Vanillezucker und dem
Vanillepuddingpulver verrithren. Das Ei und die Eigelbe dazugeben und
kurz unterrithren. Nacheinander Sahne, Milch und Sonnenblumendol
unterrihren. Nicht wundern, die Kasekuchenfiillung soll so flissig sein ;)

5. Die Springform aus dem Kiuhlschrank nehmen und die
Kasekuchenfiillung auf den Boden geben. Den Kuchen fiir 70 Minuten
auf der mittleren Schiene backen.

6. Kurz vor Ende der Backzeit das Eiweil3 mit dem Puderzucker steif
schlagen und den Kuchen aus dem Backofen holen. Den Eischnee auf
dem Kuchen verstreichen und den Kuchen nochmal fir 10 Minuten bet
gleicher Temperatur backen.

7. Den Kuchen in der Springform abkiihlen lassen. Dabei bilden sich dann
die hiitbschen Goldtrépfchen. Und fertig! :)




