Cassis-Schoko-Stneuselhuchen

Erg/bt: 16 Stiicke

Zutaten

Fiir den Boden und die Streusel Fiir die Fb'i/[ung

150 g Butter, weich 500 g Maﬂew{ua/ﬂk

1 grofes Ei 3 Eler

150 g Erythrit 100 g Erythrit

300 4 Mehl etwas Vanillemark oder Vanillearoma
1 Péckchen Back/pulver Saft einer Zitrone

30 g Kakao 1 Péckchen Fuddmﬁpu/ver Vanille

1 Prise Salz 200 g schwarze _Johannisbeeren

1EL Raslpe/schoko/ade, zartbitter

Zaéera’twg-
Boden und Streusel
1 Den Backafen auf 175 °C Ober—/Unterhitze vorheizen und eine 26er Slm*/'rzﬁform mit Backlpalp/er

auslegen.

2 Die Butter mit dem Ei und Erﬂthrit schaum{ﬂ riihren. Das Mehl mit Back/yu(ver, Kakaa/yu(ver und Salz
vermischen und /u'nzug@éem, Mit dem Handriihrer oder der Kiichenmaschine zu lockeren Streuseln
verarbeiten.

3. 2/3 der Streusel als Boden in die S/pm'nﬂfarm ﬁeben und etwas andriicken. Die dbr{ﬂen Streusel

beiseite stellen.

Ful[ung
4. Den Quark mit Eiern, Erﬂthr/t, Vanillemark, Zitmnensaft und Fl uddlhﬂpu[ver crem@ sch[ﬂgen.

5 Di Jahanm’sk@eren waschen und trocken tu/ﬁferz.
6. Die Quarkmasse auf den Boden 36&6//{ und 51&1% streichen. Damu}[ die Johanm’sbeeren verteilen.

Die letzten Schritte

7. Di z)’brgen Streusel auf der Quarkmasse verteilen und die Raspe[schoka/ade dariiber streuen.
8 Den Kuchen im heifsen Ofem ca. 50 Minuten backen. Nach dem Backen in der Form auskiihlen lassen.



