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BBaacckkeenn  mmiitt  KKllaauussii  
  

KKäässeekkuucchheenn  ((nnaacchh  HHeelllleerrss  HHeeiiddii))  
 

Zutaten: ((FFüürr  1122--1144  SSttüücckkee)) 

Für den Mürbteig: 

- 250 g Mehl, ½ Pck. Backpulver, 1 Ei, 100 g Zucker,  
- 1 Pck. Vanillezucker, 100 g Margarine 

Für den Belag: 

- 3 Eier, 125 g Margarine, 175 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, 
- 500 g Magerquark, 1 Schuss Rum, 1 Prise Salz,  
- 1 Pck. Vanillepudding, 2 Becher Schmand  
 

Zubereitung: 
1. Für den Teig Mehl, Backpulver, Ei, Zucker u. Vanillezucker verrüh-

ren, dann mit der Hand verkneten. Eine bemehlte Springform (Ø 28 
cm) mit dem Teig auslegen, dabei einen ca. 1 cm Rand formen.  

    
2. Eier mit der Margarine, Zucker u. Vanillezucker verrühren, Quark, 

Rum, Salz u. das Vanillepuddingpulver dazu rühren. 

    

3. Den Schmand unterrühren u. Teig in die Auflaufform füllen. Im vor-
geheizten Ofen bei 175°C (Umluft 150°C) ca. 1 Std. backen. Bei offe-
ner Ofentür langsam abkühlen lassen, dann aus der Form nehmen u. 
ganz abkühlen lassen.  

    

Tipp des Chaoten:  Saulecker! 
 

  


