KASEKUCHEN

140 ¢ Wasser
1/2 Hefewiirfel, zerbréckelt
1P Zucker
250 g Mehl
%L Salz
150 ¢ Emmentaler mild
150 ¢ Greyerzer surchoix
2 Eier
1650 ¢ Halbrahm
1P Salz
1TL Pfeffer
% TL Paprika

1. Wasser, Hefe, Zucker, Mehl, und Salz in den 1:7 geben und 30 sek. / Stufe 5.5 vermischen. Zu einer
Kugel formen, auswallen. In ein rundes, mit Backpapier belegtes Wahenblech legen.

2. Kase in Sticken in den 'j geben und 10 sek. / Stufe 6 zerkleinern. Auf dem Teig verteilen.

3. Dierestlichen Zutaten fir den Guss in den ':7 und 10 sek. / Stufe 7 verriihren. Uber den
Kasekuchen verteilen.

Backen: ca. 25 min. bei 220° Grad. Falls der Kuchen zu stark braunt, mit Alufolie abdecken

Tipps: - 80 g Bratspeck in einer Pfanne leicht anbraten und zuerst auf dem Kuchenteig verteilen.
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