Kdsekuchen mit Mohn

1 Springform

Fiir die Mohnmasse

120 ml.  Milch

50 gr. Butter

50 gr. Zucker

1 Teel. abgeriebene Zitronenschale
250 gr.  Mohn gemahlen, siehe Tipp
Fiir die Quarkcreme

80 gr. Butter weich

100 gr. Zucker

2 mittelgroBe Eier

500 gr.  Magerquark

200 gr.  Schmand

2 Teel. abgeriebene Zitronenschale
2 Essl. Zitronensaft

25 gr. Speisestdrke

Fiir den Teig alle Zutaten miteinander verkneten. Die Springform leicht fetten. Teig
ausrollen, sodass man Boden und ca. 3 cm hoher Rand formen kann. Teig in die Form
legen und kiihlstellen.

Milch, Butter, Zucker und Zitronenabrieb in einem kleinen Topf aufkochen. Mohn
einriihren und 1-2 Minuten auf niedriger Stufe einkocheln lassen. Vom Herd nehmen.
Deckel aufsetzen und quellen lassen, bis die Mohnmasse gebraucht wird.

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Weiche Butter mit Zucker
schaumig schlagen, Eier einzeln unterriihren. Quark, Schmand, Speisestdrke,
Zitronensaft und -abrieb ebenfalls unterrihren.

Die Mohnmasse auf den Teig geben und glattstreichen. Quarkcreme dariiber verteilen.
Kuchen ca. 45 Minuten backen. Am besten im ausgeschalteten Ofen abkiihlen lassen.

Fiir die Mohnfiillung braucht ihr ganz normalen Blaumohn. Grundsdtzlich kann man diesen
unbearbeitetverwenden, feiner wird der Kuchen aber, wenn der Mohn gemahlen ist.
Gemahlenen Mohn gibt es bereits fertig zu kaufen; alternativ kann man ihn in einem
Morser oder einer Kaffeemiihle selbst leicht mahlen.

Noch schneller geht’s mit fertigem Mohnback aus dem Supermarkt. Da diese Masse
schon gesiift etc ist,bendtigt ihr fiir die Mohnfiillung keinerlei weiteren Zutaten - auBer
eben 2 Packungen Mohnback/Mohnfix.

Damit der Kdsekuchen mit Mohn nach dem Backen nicht einfdllt, lasst ihn am besten
zundchst im abgeschalteten und nur leicht geéffneten Ofen abkiihlen.
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