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Nussstreusel-Kasekuchen

Das Rezept vom Nussstreusel-Kéasekuchen passt zu vielen Gelegenheiten und ist im Nu Zubereitet.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 50 min

Gesamtzeit: 1,2 h

Zutaten

1 Stk. Backform

Fur den Teig

80 g Haselnusse (gehackt)
140 g Butter
240 g Mehl (gesiebt)
05TL Zimt
120 g Zucker

Fiur die Creme

125 g Butter (Zimmertemperatur)

90 g Zucker
1 Packung Vanillezucker
1 Prise Salz

2 Stk. Eier (groRe M)

400 g Magertopfen
30 g Vanillepuddingpulver

2 EL Zitronensaft

Zubereitung

1. Fur den Nussstreusel-Kasekuchen den Boden einer 24er Springform mit Backpapier
auslegen und den Ofen auf 190°C Ober/Unterhitze vorheizen.
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https://amzn.to/3kLbGqd
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/32uelMm
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/3aJMfyv
/eier-rezepte
https://amzn.to/2XokMi4
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2. Dann die Butter in einem Topf schmelzen lassen und die gehackten Haselnlsse in einer
Pfanne ohne Zugabe von Fett anrdsten.( Im Anschluss abkiihlen lassen)

3. Nun das Mehl, die Nusse, den Zimt, den Zucker und die Butter in eine Schiissel geben und
erst mit den Knethaken des Mixers, dann weiter mit den Handen zu Streuseln verkneten.

4. Danach ca. 400g der Streusel in die Springform geben und mit den Handen andriicken. Die
Form dann im Ofen, im untersten Drittel ca. 15 Minuten vorbacken.

5. Wahrenddessen die Butter mit dem Zucker dem Vanillezucker und dem Salz einige Minuten
cremig ruhren.

6. Nun die Eier nach und nach gut verrihren und den Magertopfen, das Vanillepuddingpulver
und den Zitronensaft unterrtihren.

7. Die Kasecreme nun auf den Boden streichen, mit den restlichen Streuseln belegen und im
Ofen weitere ca. 35 Minuten fertig backen. Den Boden anschlieRend komplett auskiihlen
lassen, aus der Form losen und servieren.

Tipp

Den Nussstreusel-Kasekuchen kann man vor dem Servieren noch mit Staubzucker bestreuen.
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