Kasekuchen mit Streusel

T kochrezepte

Immer wieder ein Klassiker ist der Késekuchen mit Streusel. Das er gar nicht so schwer ist, zeigt
dieses tolle Rezept. Einfach mal ausprobieren und geniel3en.

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 20 min

Koch/Backzeit: 45 min

Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,6 h

Zutaten

Foto: Katrin Morenz

1 Stk.

Backform

Fur den Boden

220 g

Butterkekse

709

Butter

3 EL

Zitronensaft

Fir die Kasemasse

300 g

Frischkase

5009

Topfen

1 Packung

Vanillezucker

120 g

Zucker

50¢

Mehl

1 Stk.

Zitrone (die abgeriebene Schale)

Fir die Streusel

6049

Butter

120 g

Mehl

6049

Zucker

2049

Haselnisse (gemahlene)

1/2


https://amzn.to/3kLbGqd
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/2XokMi4
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/32uelMm

g rezepte

Zubereitung

1. Der Kasekuchen mit Streusel schmeckt besonders kdstlich, wenn man den Boden mit
Butterkeksen macht. Hierfir diese fein zerstol3en, die Zitrone abwaschen und die Schale fein
abreiben, danach Saft auspressen. Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Eine runde
Springform mit Backpapier auslegen und den Rand ausfetten.

2. In einer kleinen Schissel die Kekskriimel mit Butter mischen, Zitronensaft dazugeben und
alles auf den Boden der Springform ausbreiten und festdriicken. Den Boden nun 30 Minuten
in den Kihlschrank stellen und kihlen. Den Backofen auf 170°C vorheizen.

3. In einer weiteren Schissel Frischkase, Topfen mit Zitronenschale, Vanillezucker, Zucker und
Mehl vermischen und glatt riihren. Nach der Kihlzeit dies auf den Tortenboden gleichmafig
verteilen und glatt streichen. Fur die Streusel Butter und Mehl mischen, Zucker und
Haselnusse dazugeben und Streusel daraus herstellen. Diese auf der Topfenmasse verteilen
und im Backofen 45 Minuten ausbacken.

4. Danach den Ring der Springform lI6sen und den Kuchen erkalten lassen.

Tipp

Zum Kasekuchen mit Streusel frisch geschlagenen Schlagobers servieren. Superlecker schmecken
auch Mandarinen im Kéasekuchen.
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