Nadas Kdse-Kuchen

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 325 g Zucker 125 g Butter

2 Péckchen Vanillezucker 4 Eier (K1. M) 2 TL Backpulver

750 g Magerquark 150 ml Pflanzensl 1 Zitrone, unbehandelt
2 Péackchen Sahnepuddingpulver 350 ml Milch 1 EL Rum

Salz

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft 150 Grad) vorheizen. Die Springform
(O 24 Zentimeter) mit 25 Gramm Butter ausfetten. Anschlieflend das Mehl zusammen mit
dem Backpulver, 75 Gramm Zucker, 100 Gramm Butter, einem Péackchen Vanillezucker und
einem Ei zu einem Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt 30 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen. Anschlielend auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und in die vorbereitete
Springform geben, dabei den Teig auch am Rand hochziehen. Den Teig mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Die drei iibrigen Eier trennen. Den Magerquark mit 150 Gramm Zucker, den
drei Eigelben und einem weiteren Péckchen Vanillezucker vermischen. Anschlieflend die Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. Das Ol, den Saft der Zitrone, das Sahnepuddingpulver, die
Milch und einen Schuss Rum zu der Magerquark-Mischung geben. Alles gut verquirlen und in die
Springform fiillen. In den Backofen geben und fiir circa 60 bis 70 Minuten backen. Anschlieflend
die drei Eiweifle mit einer Prise Salz steif schlagen und dabei den iibrigen Zucker einrieseln lassen.
Den Kuchen aus dem Backofen nehmen. Das geschlagene Eiweifl auf den vorgebackenen Kuchen
geben, mehrfach mit einer Gabel einstechen und zu Spitzen hochziehen. Anschlielend weitere
20 Minuten backen. Den fertigen Kuchen etwas abkiihlen lassen, aus der Springform losen, auf
Tellern anrichten und servieren.
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