NATURATA

> mehr als bio

D Lemoncurd Cheesecake

Ein Klassiker erfrischend neu interpretiert

ZUTATEN:
125¢g NATURATA Butterzwieback, leicht
geslifRt
80¢g Butter

1 Packchen NATURATA Bourbon-
Vanillezucker

750¢g Magerquark

150 ml Milch

150 ml Sahne

125¢g NATURATA Sucanat

Vollrohr Zucker
3 Stiick Eier

2 EL Speisestarke
100 ml NATURATA Sonnenblumendl,
nativ

1 Stiick NATURATA Bourbon-
Vanilleschote

100 g Lemoncurd

3 EL Wasser, handwarm

ZUBEREITUNG

1. Den NATURATA Butterzwieback in einem Mixer klein kriimeln und mit dem NATURATA
Vanillezucker vermengen. Die Butter bei niedriger Hitze schmelzen, liber die Brésel geben und
gut untermengen. Die Zwiebackmasse in eine Springform fillen, gleichmaRig verteilen und mit
einem Loffel leicht andriicken. Die Form anschlieRend fiir 10 Minuten in den KiihIschrank stellen.

2. NATURATA Vanilleschote der Lange nach halbieren und mit dem Messerriicken das Mark
herauskratzen. Alle Zutaten, bis auf das Lemoncurd, sowie das Vanillemark in eine Schussel
geben und zu einer glatten Masse verrihren.

3. Backofen auf 160°C Umluft vorheizen. Die Masse vorsichtig auf den gekiihlten
Butterzwiebackboden geben und anschliefend im vorgeheizten Backofen fiir ca. eine Stunde
backen. Den fertigen Kasekuchen im leicht ge6ffneten Backofen auskiihlen lassen.

4. Lemoncurd mit Wasser glattrihren und auf dem abgekiihlten Kasekuchen verstreichen.

Tipp: Am besten schmeckt der Kasekuchen gut gekiihlt.




