KASE-APFEL STREUSELKUCHEN

Fiir 12 Stiicke

Streusel:

250g Mehl; und etwas zusatzliches zum dariiberstreuen
80g Zucker
1Pack Vanillezucker
125g Butter

Fiillung:

400ml dickfliissiges Apfelmul
150g Butter
80g Zucker
1Pack Vanillezucker
1 EL Zitronensaft
2 Eier
500g Magerquark
1Pack Puddingpulver ,Vanille-Geschmack® (ftir 500ml Milch)

1 « 400ml dickfliissiges Apfelmul3 zubereiten

2 o Flir die Streusel Mehl, Zucker und Vanillezucker mischen. Butter schmelzen

und dariibergieBen. Die Zutaten mit dem Knethaken gut durcharbeiten. Zum
Schluss alles mit den Handen zu Streuseln zerbréseln. Etwas zusatzliches Mehl
dariiberstreuen und alles in der Schiissel durchschiitteln. Eine kleine Springform
ausfetten und zwei Drittel der Streusel als Boden fest andriicken. ApfelmuB auf

dem Boden verteilen.



3 « Den Backofen auf 200°C vorheizen. Fiir die Fiillung Butter schaumig riihren.

Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft zugeben und verriihren. Eier zuftigen und
die Masse cremig riihren, bis sich der gesamte Zucker aufgeldst hat. Quark und
Puddingpulver unterriihren. Die Quarkmasse auf dem Apfelmuf verteilen und
glatt streichen. Die restlichen Streusel dariiber streuen.

4. Den Streuselkuchen im vorgeheizten Backofen 45 bis 50 Minuten backen.

Wird der Kuchen zu braun, einfach mit Alufolie abdecken. Auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen und aus der Form l6sen. Mit Puderzucker bestaubt servieren.



