Eierlikor-Kasekuchen
26er Backform

Far 12 Stucke

5 Eier (M)

250 g Mehl

50 g Puderzucker

Salz

100 g kalte Butter in kleinen Stucken plus 1 EL weiche Butter fur die Form
150 g Zucker

1 Vanilleschote

1 kg Magerquark

200 g Schlagsahne

250 ml Eierlikor

Mehl fur die Arbeitsflache

Zubereitungszeit: 20 Minuten

1.1 Ei trennen. 150 g Mehl, Puderzucker und 1 Prise Salz mischen. 100 g kalte
Butter und Eigelb zugeben. Erst mit den Knethaken des Handruhrgerates, dann
mit den Handen zu einem glatten Murbeteig verarbeiten. Teig zu einer Kugel
formen, in einen Gefrierbeutel geben und flach drucken. 30 Minuten kalt stellen.
2.Inzwischen Zucker und 100 g Mehl mischen. Vanilleschote langs aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Magerquark, Schlagsahne, 4 Eier, Vanillemark und
150 ml Eierlikdr mit einem Schneebesen verrihren. Mehlmischung nach und
nach unterrGhren..

3.Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

4 .Eine Springform (26 cm @) mit 1 EL weicher Butter fetten. Murbeteig auf einer
leicht bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen (ca. 28 cm @), in die Springform
setzen und dabei den Rand leicht andricken. Im heil3en Ofen auf einem Rost im
unteren Ofendrittel 15 Minuten vorbacken. Nach dem Backen sofort dunn mit
etwas Eiweil} bepinseln.

5.Restliches Eiweil unter die Quarkmasse rihren. Quarkmasse in die Springform
geben. Mit Ubrigem Eierlikor betraufeln und 1 Stunde backen. Im ausgeschalteten
Ofen bei leicht gedffneter Tlr auskuihlen lassen.



