Käsekuchen


*~*~* Käsekuchen mit Äpfeln *~*~*
Teig
Blätterteig, gefroren oder frisch 1)

~ Eine runde Pie-Form leicht einfetten.
~ Blätterteig gegebenenfalls auftauen und auf einer bemehlten Fläche ausrollen. In die Form drücken. Überschüssigen Teig auf dem Formrand 'drapieren'. 
~ Backofen auf 200°C vorheizen - wichtig! 

Füllung
Zutaten:
500g Magerquark
ca. 100 g Naturjoghurt
3-4 Eier
ca.1 TL Flüssigsüßstoff
etwas Zimt
2 Äpfel 2)

Zubereitung 

~ Eier verquirlen. 
~ Quark und Joghurt unterrühren, Süßstoff und Zimt hinzufügen und alles gut vermischen.
~ Äpfel schälen, vierteln und die Viertel in Scheiben schneiden - nicht dicker als 4 mm. 
~ Apfelstückchen in die Quarkmasse einrühren.
~ Die Füllung in die mit Teig ausgelegte Form geben, in den vorgeheizten Ofen schieben (tendenziell in die -untere- Mitte) und backen, bis die Füllung fest ist. Das dauert etwa 30-40 Minuten, hängt aber vom Ofen ab.
~ Vorm Verspeisen etwas abkühlen lassen. 

Anmerkungen:
1) frischer Blätterteig: ist meist schon fertig ausgerollt und daher die bequemste und schnellste Möglichkeit. Nicht zu warm werden lassen!!
tiefgefrorener Blätterteig: man braucht etwa 4 Platten. Von diesen muss evtl. das Eis entfernt werden. Dann nebeneinander auslegen und etwa 10-15 Minuten auftauen lassen. Übereinander legen und auf einer bemehlten Fläche ausrollen.


2) Boskop ist der klassische Backapfel, weil etwas säuerlich.
Cox Orange hat den interessanten Effekt, dass der Kuchen hinterher schmeckt, als sei Honig verwendet worden.
Was Ihr letztendlich nehmt, ist reine Geschmackssache..


Französischer Zupfkuchen

Zutaten:

Teig

120-150 g Zucker

200g Butter

400g Mehl

2 Eier

1 Pck. backpulver

25g Kakao

Füllung

125 g Butter

150-200g Zucker

3 Eier

500g Magerquark

evtl. frische oder eingemachte Sauerkirschen

Zubereitung:

~ Aus den Zutaten für den Teig einen Knetteig herstellen, die Hälfte des Teiges in eine Springform drücken.

~ Falls Kirschen verwendet werden, diese auf dem Teigboden verteilen.

~ Die Zutaten für die Füllung verrühren und auf den Teig bz. die  Kirschen geben.

~ Den restlichen Teig über die Quarkmasse zupfen.

~ Bei ca. 180°C für etwa 60-80 Minuten backen.

Anmerkungen:

1) Statt Zucker kann auch Flüssigsüße verwendet werden. Das wären bei Teig und Quarkmasse etwa jeweils 2 TL.

2) Die Quarkmasse kann auch ohne zusätzliche Butter auskommen. Damit die Quarkmasse schön saftig wird, rührt man einfach 2-4 EL Naturjoghurt unter.

3) Die Kirschen können auch weggelassen oder durch anderes Obst ersetzt werden.
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