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Vorm 24 cm bekleden met bakpapier 
 
4 eieren splitsen 
4 eiwitten stijfkloppen 
100 g suiker toevoegen 
zout 
4 eigelen 1 voor 1 toevoegen 
 
In aparte kom 
Met zeef afwegen 
100 g bloem 
25 g maïzena 
½ kl bakpoeder 
 
Zachtjes toevoegen en bij elkaar 
mengen (2) bij (1) 
In bakvorm gieten 
 
Oven 160°C – 30 minuten (test 
satéstokje) 

Kaasvulling 
200 ml rode room 
1 zakje krem santi 
Opkloppen 
500 g platte kaas erbij doen 
Klein scheutje citroensap 
En citroenrasp (Oetker) 
 
Biscuit laten afkoelen op rooster en in 2 
snijden 
1 deel in ring van de bakvorm leggen 
Opvullen met kwarkmengsel 
2 de deel erop leggen 
In ijskast, ganse nacht 
Met poedersuiker besprenkelen ev met 
vorm – hier met rooster 
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