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Rezept
Quitten-Kasekuchen
Ein Rezept von Quitten-Kasekuchen, am 28.06.2026
Zutaten
Fiir den Boden
250g Mehl (Type 405) 170 g Butter
80g Zucker 1 Ei(GroRe M)
90 g gemahlene Haselnusse 40 g gehackte Mandeln
Fiir die Fiillung
750 g Quitten 90g Zucker
1 Zimtstange 1/2TL gemahlenen Zimt
2 Eier (GroRe M) 250 g Magerquark (10% Fett)
1 Packchen Vanillezucker 1 Packchen Vanillepuddingpulver
Rezeptinfos

PortionsgroRe 1 Kuchen (4 16 Stlicke) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Flr den Mirbeteig alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. Ca. ¥4 des Teiges beiseite stellen und den restlichen Teig
ausrollen. Eine runde Springform damit auslegen und dabei einen ca. 2 cm hohen Rand lassen. Teig mit einer Gabel
einstechen und im Kuhlschrank ca. 1 Stunde kalt stellen.

In der Zwischenzeit fir die Fullung Quitten schélen, vierteln, Kerngehause entfernen und Quitten in Spalten schneiden.
Spalten mit 50 g Zucker, Zimtstange, 50 ml Wasser und gemahlenem Zimt in einem Topf bei schwacher Hitze ca. 15
Minuten diinsten. Quitten abgieRen und Sud auffangen.

Backofen vorheizen (Ober-/ Unterhitze 200 °C/ Umluft 175 °C). Eier trennen. Quittensud, Quark, restlichen Zucker,
Vanillezucker, Eigelbe und Puddingpulver in einer Schissel verriihren.

EiweilRe steif schlagen und unter die Quarkmasse heben. Anschliefiend auf dem Miirbeteig verteilen und mit Quitten
dekorieren.

Aus dem restlichen Teig Brosel formen und diese auf dem Kuchen verteilen. Kuchen auf mittlerer Schiene im Backofen
ca. 40 Minuten backen.
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