DIE WELT AN EINEM TISCH

Kasekuchen mit
Baobab-Topping

Zutaten

Fiir den Boden: Fiir das Baobab-

- 200 g Mehl Topping:

-100 g Zucker - 200 ml Wasser

-100 g Butter - 50 g Zucker

-1Ei -1-2 TLAgar-Agar
- 50 g Baobab-Pulver

Fiir die Fiillung: - 1Vanilleschote

- 200 ml Milch

- 200 g Zucker

- 4 Eier

- 500 g Magerquark

- 200 g Frischkdse

- 50 g Speisestarke

-1Vanilleschote
-1 Limette (Abrieb + Saft)

Zubereitung

Zuerst wird aus Mehl, Zucker, Butter und Ei ein glatter Teig herge-
stellt. Dieser wird in eine Springform gedriickt, wobei ein Rand hoch-
gezogen wird. Der Boden wird mit einer Gabel eingestochen und bei
etwa 200 °C fiir 10-15 Minuten vorgebacken.

Fiir die Flillung wird die Milch mit der Speisestarke klimpchenfrei
verrihrt. In einer grofSen Schiissel werden Eier und Zucker schaumig
geschlagen. Anschlieend werden Quark, Frischkase, das Mark der
Vanilleschote sowie Limettenabrieb und -saft untergeriihrt. Zum
Schluss wird die angeriihrte Starke-Milch-Mischung zugegeben und
alles zu einer glatten Masse verarbeitet. Die Fiillung wird auf den vor-
gebackenen Boden gegeben. Der Kuchen wird bei 160-170 °C etwa
60 Minuten gebacken. Danach muss er vollstandig in der Form aus-
kiihlen.

Fir das Topping werden Wasser, Zucker und Agar-Agar unter Riihren
aufgekocht und anschlielsend kurz weitergekocht. Danach werden
Baobab-Pulver und Vanille eingeriihrt. Die Mischung leicht abkiihlen
lassen und gleichmafig auf den Kuchen gielen. Zum Schluss wird der
Kuchen fiir mindestens eine Stunde gekiihlt, bis das Topping fest ist.
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