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POLNISCHER KASEKUCHEN

Angaben 1 Kuchen

Lutaten Boden

e 1000 g Juliko Frischkase
e 200 ml Sahne

e 200 ml Schmand

e 6 Eier

e 200 g Zucker

e 1 Zitrone

e 1 EL Vanilleextrakt

Lutaten Fiillung

e 200 g Lotus Kekse
e 50 g Zucker

e 100 g Butter

Polnischer Kasekuchen

https://www.gollys.de/polnischer-kaesekuchen/


https://www.gollys.de/produkt/serek-smietankowy-juliko/
https://www.gollys.de/produkt/polnische-butter-maslo-oselka-ekstra-500g-mlekovita/
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LZUBEREITUNG

1. Backofen auf 220 Grad vorheizen.

2. Butter bei geringer Hitze im Topf schmelzen. Die zerbroselten Kekse (im Standmixer mixen),
sowie den Zucker dazugeben und verruhren.

3. Die Masse in eine Springform geben, gleichmaBig verteilen und den Boden mit einem Loffel
andrucken.

4. In einer groBen Schussel alle Zutaten fur die Fullung geben.

5. Die Zitrone auspressen und den Saft dazugeben.

6. Die Zutaten fur die Fullung auf kleinster Stufe kurz verruhren und langsam in die Springform
geben.

7. Alles fur 15 Minuten in den Backofen und danach auf 140 Grad fur eine weitere Stunde backen
lassen.

8. Den Kuchen nach der Backzeit noch fur 1 Stunde im geschlossenen Backofen ziehen lassen
und danach fur mind. 5 Stunden im Kuhlschrank abkuhlen lassen.
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