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Fiir den Keksboden 1. Fur den Boden Butterkekse klein mahlen. Butter im Topf zergehen lassen. Beides

200 g Butterkekse miteinander vermischen. Springform (@26cm) gut einfetten und die Keksmasse

hineingeben. Mit einem Kochléffel oder Glas leicht festdriicken.

2. Fur die Fullung den Kurbis schneiden, die Kerne entfernen und die Kurbisstticke
wirfeln. In einen Topf mit 125 ml Wasser geben und etwa 10 Minuten kécheln bis der
Kurbis sehr weich ist. Ubrig gebliebenes Wasser abgieRen. Kirbis mit einem

75 g Butter
etwas Butter fur die Form

Fiir den Belag Purierstab fein purieren.

400 g Kurbis 3. Ofen auf 180 Grad (Umiluft: 160 Grad) vorheizen. Butter mit dem Quark, Zucker,

75 g Butter Vanillezucker und Mehl verrihren. Kirbisptree hinzugeben und verriihren. Eier nach
750 g Quark und nach unterrihren. Die Gewurze ebenfalls unterriihren. Die Masse auf den

Keksboden geben und glatt streichen.

3009 Ncox.m_. 4. Kuchen im vorgeheizten Ofen 20 Minuten bei 180 Grad backen, dann den Ofen auf
1 Pck. Vanillezucker 150 Grad herunterstellen und den Kuchen weitere 45 Minuten fertig backen. Den

2 EL Mehl Kuchen dann aus dem Ofen nehmen, direkt mit einem Messer zwischen Rand und
4 Eier Kuchen entlangfahren (damit der Kuchen nicht rei3t). Jetzt vollstédndig auskihlen

1 Prise Zimt lassen.

1 Prise Piment
1 Prise Muskat

Lasst es euch schmecken!




