_Adventszauber-Kasekuchen mit
Apfeln und Zimt auf Spekulatius

® 60 Minuten |

Zubereitung

» Backofen auf 160°C Umluft vorheizen.

« Spekulatius zerbroseln, Haferflocken und geschmolzene Butter dazugeben und vermengen.
- Den Spekulatiusteig in eine Springform (Backpapier!] geben und festdriicken. Apfel schalen,
entkernen, wiirfeln und anschlieBend mit einem Schuss Apfelsaft und einer Zimtstange bei
mittlerer Hitze leicht kdcheln lassen. Falls die Fillung zu dickflissig gerat, etwas Apfelsaft

nachgieflen.

« Die Fullung danach abkiihlen lassen und die Zimtstange entfernen.

« Danach Magerquark, Creme fraiche, Puddingpulver, Eier, Vanillezucker und Zucker in einer
Schiissel zu einer cremigen Kasekuchenmasse verrihren.

« Die Fillung auf dem Boden verteilen, mit etwas Abstand zum Rand.

« Anschlieflend die Kdsekuchenmasse gleichmaBig iber die Fiillung geben.

« Im unteren Drittel des Backofens ca. 1Std. backen.

Tipp: Am besten den Kuchen im Ofen auskiihlen lassen, damit er nicht zusammenfallt.

Zutaten fur 4-6 Pers.

Boden

-+ 150 g Spekulatius

- 5 EL Haferflocken

- 100 g flissige Butter
Fiillung

- 3 Apfel (z.B. Boskop, Elstar

oder Jonagold)

- ein Schuss Apfelsaft

- 1 Zimtstange
Kasekuchenmasse

- 2 Becher (500g) Magerquark
- 2 Becher Créme fraiche

- 1 Pck. Vanille-Puddingpulver
- 4 Eier

-+ 115 g Zucker

- 2 EL Vanillezucker
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