Tortenrezept vom Knodelschorsch (www.knoedelschorsch.de)
Kasekuchen mit Pfirsichen

Zutaten Tortenboden:

150 g Butterkekse
85 g weiche Butter
2 TL Zitronensaft
3 EL Zucker

Zutaten Belag:

400 g Schmand

800 g Frischkase

235 g Zucker

4 EL Speisestarke

4 Eier

3 Eigelb

1 Packchen Vanillezucker

1 EL Zitronensaft

1 Packchen Tortenguss (klar)
3 Pfirsiche (Dosenobst oder frisch)

Zubereitung:

e FUr den Tortenboden die Butterkekse fein zerbrdseln.

e Brdsel mit Butter, Zitronensaft und Zucker verkneten.

e Broselmasse auf den Boden einer Springform driicken.

e Teigboden im Kuhlschrank fest werden lassen.

e FUr den Belag 200 g Zucker, Eier, Eigelb und Vanillezucker verrihren.
e Frischkése, Schmand, Zitronensaft und Starke nach und nach unterrihren.
e Kasecreme auf den Tortenboden streichen.

e Bei 200° C etwa 50 — 60 Minuten backen.

e Wenn der Kuchen braun wird, mit Backpapier abdecken.

e Kuchen bei gedffneter Ofenttir 15 Minuten abkuhlen lassen.

e Danach den Kuchen vollstandig auskihlen lassen.

e Pfirsiche in Spalten schneiden.

e Spaltenpfirsiche spiralférmig auf den Kuchen legen.

e Tortenguss mit dem Restzucker und 250 ml Wasser zubereiten.

e Guss auf dem Kuchen verteilen und fest werden lassen.



