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Ein EXTRA der




Orrientalisch inspirierte Fusion aus
feinem Kasekuchen und knusprigem Baklava

Saftiger Kasekuchen mit dem
siBen Aroma reifer Bananen

Doppelte Siinde: Schokoladige
Brownies mit cremigem Késekern

Knusprige Cantuccini trifft zarte Mandarinen-Kasefiillung

Der Klassiker im Mini-Format —
im Glas gebacken, perfekt portioniert

Opulente Kasekuchentorte fiir besondere Anldsse

Leicht cremiger Kuchen mit saftigen Heidelbeeren

Mediterraner Cheesecake mit feiner Thymiannote

Frischer, leichter Cheesecake mit intensiver Zitrusnote

Kleine Kisekuchen zum Greifen,
mit fruchtiger Erdbeer-Sauce

Cremiger Kasekuchen, im
Wasserbad auf dem Grill gebacken

Fruchtig-sduerlicher Kasekuchen mit Streuseln

Kostlich frischer Cheesecake mit
spritziger Limetten-Cremigkeit

Feine franzosische Macarons
mit cremig frischer Cheesecake Creme

Japanisch inspirierte Variante mit
aromatischem Griintee und frischer Limette

Cremig purer New York Stil
mit siB salziger Karamell Note

Cremig, nussig, unwiderstehlich —
der Cheesecake mit feinem Pistazien-Twist

GroBartige Kombination aus saftigem
Mo6hrenkuchen und cremigem Kisekern

Blitz Variante ohne Aufwand — cremig und kostlich

Schokoladige Fusion aus Cheesecake & Schokokuchen

Cremiger Késekuchen ohne tierische Zutaten —
komplett pflanzlich

Ein Klassiker wird fruchtig!

liebe Freunde der Geselligkeit, der gepflegten Kulinarik und des Ausprobierens ...

am 30. Juli ist Tag des Kasekuchens — und wir
finden:Wenn ein Kuchen seinen eigenen Feiertag
verdient hat, dann ist es dieser! Ein echter Klassiker,
der Erinnerungen weckt, Gaste begeistert und in
unzdhligen Varianten immer wieder neu lberrascht.

Doch wie sieht der perfekte Kisekuchen aus? Mit
Quark oder Frischkise? Lieber gebacken oder doch
aus dem Kihlschrank?

Fragen, die die Kiichenwelt spalten — und mich dazu
inspiriert haben, diesem beliebten Allrounder ein ganzes
Rezept-Extra zu widmen, fiir das ich 22 Lieblings-
rezepte zusammengestellt habe, die zeigen, wie
vielseitig Kasekuchen sein kann:

Von der schnellen Variante ohne Boden iiber fruchtige
Kasekuchen-Torten bis hin zu ausgefallenen Ideen wie
Matcha-Kasekuchen, einer Pistazien-Variante oder dem
beliebten New York Cheesecake mit Salted Caramel
Guss. Selbst Kiasekuchen-Macarons haben es in diese
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Zur Anmeldung geht es hier:
www.hildesheimer-allgemeine.de/

gastronewsletter

Sammlung geschafft — fiir alle, die ihren Kasekuchen
gern in kleinen und handlichen Portionen genieBen.

Egal, ob man lieber beim Altbewihrten bleibt oder Lust
auf etwas Neues hat: Dieses Extra soll Freude machen
— beim Stébern, Ausprobieren,Variieren und natiirlich
beim GenieBen.

Denn was gibt es in unserer heutigen schnelllebigen Zeit
Schoneres, als eine liebevoll eigens zubereitete Leckerei
ganz entspannt zu genieBen? Natiirlich funktioniert das
nicht jeden Tag, aber ab und an und vielleicht irgendwann
auch immer o6fter...?! Und genau fiir solche Tage
probiere ich immer wieder neue Rezepte aus — dieses
Mal steht ganz im Zeichen des Kidsekuchens.Vom Einkauf
tiber das Kochen bis zur Deko, dem Setting und den
Fotos — alles selbst gemacht.

Viel SpaB3 beim Nachkreieren!



Der Tag des Kasekuchens wird jedes Jahr am 30. Juli gefeiert — urspriinglich in den USA als National
Cheesecake Day, inzwischen aber auch hierzulande ein Anlass fiir Hobbybéckerinnen und -bécker, den Riihrbesen
zu schwingen. Ob klassisch mit Quark oder als cremiger Frischkdsekuchen im amerikanischen Stil — Kasekuchen
hat viele Gesichter und ist bei uns einer der beliebtesten Kuchen iiberhaupt. Ein Tag also, der ruhig 6fter im

Kalender stehen diirfte!

Bereits die alten Griechen kannten Késekuchen:
Bei den Olympischen Spielen 776 v. Chr. soll er
Sportlern zur Starkung gereicht worden sein.

In kaum einem anderen Land ist der Kisekuchen so
stark mit Quark verbunden wie in Deutschland —
wihrend in den USA eher Frischkise verwendet wird.

Kasekuchen heiBt nicht iiberall gleich: In Osterreich
nennt man ihn oft Topfenkuchen, in Polen Sernik, in
Italien Torta di Ricotta.

Auf Instagram zihlt der Hashtag #cheesecake iiber
5 Millionen Beitrige — Kisekuchen ist also auch on-
line ein echter Star.

Laut Umfragen mogen viele Deutsche ihren
Kasekuchen klassisch mit Zitronennote — frisch,
leicht und nicht zu siB.

Damit Kidsekuchen beim Backen nicht reifit, sollte
er langsam auskiihlen — am besten noch im
ausgeschalteten Ofen bei leicht gedffneter Tiir.

Vegane Kasekuchen werden immer beliebter.
Sie basieren oft auf Cashewkernen oder Seidentofu
als cremige Basis.

Das ilteste erhaltene Rezept stammt aus dem antiken
Griechenland, genauer aus dem 5. Jahrhundert v.
Chr. Es wurde auf einer Tontafel gefunden und
beschreibt eine Mischung aus Mehl, Honig und Kise.

Der beriihmte New York Cheesecake zeichnet sich
durch seine besonders cremige und dichte Konsistenz
aus — meistens mit Frischkdse gemacht und oft mit
einem Keksboden.

Kasekuchen schmeckt oft am besten, wenn er einen Tag
im Kiihlschrank durchgezogen ist — dann verbinden
sich die Aromen optimal.

In Japan gibt es den sogenannten ,,Japanese Cotton
Cheesecake*‘ — er ist besonders luftig und leicht, fast
wie ein Soufflé.

Kasekuchen gehort hier zu den beliebtesten Kuchen-
arten. Studien und Marktforschungen zum Kuchen-
verbrauch (alle Kuchenarten) zeigen, dass pro Kopf

und Jahr im Schnitt etwa 6—8 kg Kuchen konsumiert
werden. Kdsekuchen macht dabei einen bedeutenden
Anteil aus — Schiatzungen zufolge etwa 15-25 %. Das
entsprache grob | bis 2 kg Kasekuchen pro Person
und Jahr. Dabei geben etwa 60-70 % der Befragten an,
Késekuchen zu mogen oder ihn regelmaBig zu essen.
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Der ,,Cheesecake ist dort ebenfalls sehr beliebt, be-
sonders der New York Style. Laut Marktdaten wird
Késekuchen in den USA zu denTop 5 der beliebtesten
Kuchen gezdhlt. Dort liegt die Zustimmung dhnlich
hoch, oft bei 70 % und mehr, die Cheesecake mogen
oder zumindest probiert haben. Der jahrliche
Pro-Kopf-Konsum kénnte dhnlich wie in Deutschland
bei 1-2 kg liegen, bei rund 330 Millionen Einwohnern
also mehrere hundert Millionen Kilogramm jahrlich.

Natiirlich variieren die Zahlen stark, abhingig von
kulturellen Vorlieben, Kuchen-Traditionen und der
Verfligbarkeit der Zutaten. Je nach Region schwankt
die Beliebtheit. In Landern, in denen Késekuchen
weniger verbreitet ist, sind es natiirlich weniger —
aber in Europa und Nordamerika ist er ein

sehr verbreiteter Favorit.

Am 20. September 2024 wurde in Lowville, New
York (USA) der groBte Kasekuchen der Welt pra-
sentiert. Mit einem Gewicht von 6.807,5 Kilogramm
(15.008 Pfund) tbertraf er den vorherigen Rekord von
4.240 kg deutlich. Der gigantische Kuchen wurde von
PHILADELPHIA Cream Cheese hergestellt und war
Uber 3,3 Meter im Durchmesser und 1,2 Meter hoch.
Zutaten waren unter anderem mehr als 13.000 kg
Frischkasefiillung, 870 kg Graham-Cracker-Kriimel, 300
kg Zucker und iiber 100 kg Butter.

Der Kuchen wurde im Rahmen des jahrlichen Cream
Cheese Festivals in Lowville prasentiert und anschlie-
Bend an lokale Wohltitigkeitsorganisationen gespendet.
Ein offizieller Guinness World Records-Schiedsrichter
war vor Ort,um den Rekord zu bestitigen.



Fir die typische Baklava-Kruste Filo-Teig-Blatter entrollen, ggf. zuschneiden und
beginnen die Teigblitter etwas liberlappend in die Springform einzulegen, sodass sie
komplett ausgekleidet ist und die Blitter ein paar cm iiber den Rand hinausragen.

Erste Schicht mit der geschmolzenen Butter einstreichen und genauso Schicht
fir Schicht weiterverfahren, bis der Teig verbraucht ist und der Boden dicht.
AnschlieBend bei 200 °C (O/U) fiir |5 Minuten vorbacken.

Wihrenddessen fiir die Nussfiillung Nisse grob hacken, mit braunem Zucker

und Zimt vermengen, kurz in einer Pfanne anrosten, bis sie duften und der Zucker
leicht karamellisiert, eine Hand voll zur Dekoration beiseitestellen und den Rest
anschlieBend auf dem Teigboden verteilen.

Fiir die Kasekuchen-Fiillung Frischkdse, Joghurt, Honig, Zucker,Vanille und
Zitronenabrieb verriihren, die Stirke in Zitronensaft glattriihren, anschlieBend mit
den Eiern kurz einriihren und die Masse auf den Nussboden gieBen. Springform
ein paar Mal auf die Arbeitsplatte klopfen, damit die Luft aus dem Kéasekuchen-Teig
entweichen kann.

Im vorgeheizten Ofen bei 150°C (O/U) ca. 60 Minuten backen, anschlieBend im
ausgeschalteten Ofen abkiihlen lassen, bevor er zum vollstindigen Abkiihlen fiir
mindestens 2 weitere Stunden in den Kiihlschrank kommt.

Fiir die Sahneschicht Sahne mit Sahnesteif, Puderzucker und Vanille steif schlagen,
Schmand unterheben, gleichmiBig auf dem gekiihlten Kadsekuchen verstreichen
und mit den gerdsteten Niissen ausgarnieren.

Zutaten Kruste:

400 g Filo-Teig
50 g Butter (geschmolzen)

Zutaten Nussfillung:

300 g gemischte Niisse

nach Geschmack (Walniisse,
Pistazien, Mandeln)

2 TL Zimt

50 g brauner Zucker

Zutaten Kasekuchen-Fallung:

750 g Frischkise

150 g Joghurt

60 g Speisestirke

60 g Honig

150 g Zucker

12 TL Vanilleextrakt
6 Eier

Y2 TL Zitronenabrieb
3 EL Zitronensaft

Zutaten Sahmeschicht:

100 g Sahne

50 g Schmand

20 g Puderzucker

| TL Vanilleextrakt
I Pck. Sahnesteif

AuBerdem:

Springform (24-26 cm 9),
Boden mit Backpapier
ausgelegt

Niisse zur Dekoration



Zutaten Bananenkuchen:

30 g Rohrohrzucker

40 g Rohrzucker

75 g weiche Butter

2 Eier

125 g Mehl

%2 Pck. Backpulver

2 iiberreife Bananen

| Prise Salz

2 TL Zimt

60 g Walniisse (gehackt)

Zutaten Kdsekuchen:

500 g Frischkise
Doppelrahmstufe
130 g Zucker

| Pck.Vanillinzucker
125 g Creme Fraiche
20 g Mehl

3 Eier

Aulerdem:

60 g Walniisse

20 g Bananenchips (n.B.)
etwas Zimt zum bestreuen
Springform (26 cm Q)

Springform mit Backpapier auslegen und den Rand etwas einfetten.

Fiir den Bananenkuchenteig Mehl, Backpulver, Walniisse und Zimt vermischen, B
Bananen mit einer Gabel zerdriicken. m

Butter mit beiden Zuckersorten und Salz schaumig aufschlagen, dann die Eier nach
und nach einriihren sowie das Bananenmus hinzugeben, anschlieBend die trockenen
Zutaten nur kurz einrithren und den Teig in der Springform glattstreichen.

Fir den Késekuchen Frischkdse kurz cremig rithren, dann alle weiteren Zutaten
hinzugeben und kurz verriihren bis eine homogene Masse entstanden ist, eventuell
entstandene Luftblasen durch waagerechtes Schlagen der Schiissel auf die Arbeits-
fliche herausklopfen, die Frischkdse-Masse anschlieBend ganz vorsichtig auf den
Bananenteig geben und alles bei 175°C (O/U) etwa 60 Minuten backen.

Nach Ablauf der Backzeit Kuchen vollstindig auskiihlen lassen und anschlieBend
mit Hilfe eines langen Messers vorsichtig aus der Springform herauslésen.

Zur Dekoration Walniisse und Bananenchips grob hacken, auf dem oberen Rand
des Kuchens verteilen und alles mit etwas Zimt bestreuen.



Zutaten Brownic-Boden: Fiir die Brownie-Schicht Butter mit Schokolade schmelzen
320 g Butter und leicht abkiihlen lassen. Eier, Zucker und Vanilleextrakt
340 g Zartbitter- mit dem Salz cremig aufschlagen, Schoko-Butter-Mischung
schokolade/-kuvertiire langsam einriihren, Mehl mit Kakaopulver vermengen und

320 g Mehl unterheben.

80 g Backkakao Fiir die Kdsekuchenschicht Frischkise, Zucker,Vanille und

6 Eier Eier cremig riihren, Mehl dazugeben und kurz unterheben,

500 g Rohrrohrzucker bis das Mehl gut eingearbeitet ist.

II/I_ErLLVsanlllleextrakt Die Hilfte der Brownie-Masse auf dem Backblech verteilen
2 alz . und glattstreichen, Kdsekuchen-Creme gleichmiBig dariiber
120 g Zartbitterschokolade geben, mit Teel6ffeln Kleckse der Pistaziencreme gleichmiBig

(geraspelt, zum Bestreuen) darauf verteilen und alles bei 170°C (O/U) 20 Minuten

vorbacken.

Zutaten Kasekuchen-Schicht:

700 g Frischkise

220 g Rohrrohrzucker
3 Eier

2TL Vanilleextrakt

3 gehaufte EL Mehl

AnschlieBend Kasekuchen-Pistazien-Schicht mit Pistazien
bestreuen, restliche Brownie-Masse vorsichtig l6ffelweise
dariiber geben, gleichmiBig verteilen, mit geraspelter
Schokolade bestreuen und fiir ca. 25 — 30 Minuten
fertigbacken, bis die Oberfliche leicht fest ist, der Kuchen
innen aber noch etwas weich.

Aulberdem: Im geoffneten Ofen abkiihlen lassen, dann mindestens
10-15TL Pistaziencreme 2 Stunden kalt stellen — besser iiber Nacht — in Stiicke
(nach Bedarf) schneiden und servieren.

25 g Pistazienkerne (gehackt)
Backblech mit Backpapier
(ca.30 x 40 cm)

O



Fir den Boden Cantuccini und Zartbitterschokolade grob hacken und in separaten Schalen
beiseitestellen, Butter schmelzen und leicht abkiihlen lassen, Mehl, Zucker,Vanillezucker und
Salz in einer Schiissel mischen, die fliissige Butter sowie die Cantuccini-Brosel zugeben und
alles zu einem Streuselteig verkneten.

2/3 der Masse auf mit Backpapier belegtem Blech verteilen, gut andriicken und gleichm@Big
mit der Schokolade bestreichen, den restlichen Teig kiihl stellen.

Fir die Quarkmasse alle Zutaten (auBer Mandarinen) in einer groBen Schiissel glattriihren,
Mandarinen gut abtropfen lassen, vorsichtig unterheben und alles auf den Boden streichen.

Cantuccini-Streusel gleichmiBig dariiber verteilen und den Kuchen im vorgeheizten Backofen
bei 160°C (Umluft) ca. 60—70 Minuten backen, auskiihlen lassen und in Schnitten geteilt
genieBen.

Zutaten Boden:

250 g Cantuccini
(italienisches Mandelgeback)
500 g Butter

750 g Mehl

400 g Zucker

2 Pck.Vanillezucker

2 Prisen Salz

200 g Zartbitterschokolade

Zutaten Quarkmasse:

| Pck.Vanillepuddingpulver
200 g Sahne

| kg Quark

250 g Zucker

| Pck.Vanillezucker

4 Eier

200 g Schmand

200 g Sauerrahm

120 m1 Ol

AuBerdem:

| Dose Mandarinen
(Abtropfgewicht ca. 480 g)
Backblech mit hohem Rand
(ca.30 x 40 cm)

Backpapier



Ofen auf 160°C vorheizen (Umluft).

Quark mit Zucker, Zitronensaft und -abrieb glattriihren,
anschlieBend erst den GrieB, dann die Eier und zuletzt
die zerlassene Butter unter die Quarkmasse riihren.

Masse auf 12 ofenfeste Glaschen verteilen, sodass diese
etwa zur Hilfte gefiillt sind, Glaschen im vorgeheizten
Backofen 35 — 40 Minuten backen, anschlieBend komplett
abkiihlen lassen.

Fir die Sauce die Beeren mit einer Gabel zerdriicken, mit
Joghurt, Quark und Milch glattrithren und anschlieBend
mit Zitronensaft und ggf. Honig abschmecken

Sobald die Kuchen vollstindig ausgekiihlt sind, Glaser
mit Sauce auffiillen und mit Beeren und Mandelblittern
ausdekorieren.

Zutaten Kasekuchen:

500 g Quark
200 g Zucker
100 g Butter

50 g WeichweizengrieB

4 Eier

| Zitrone (Saft und Abrieb)

Zutaten Beeren-Sauce:

200 g Joghurt

200 g Quark

I Schuss Milch
Saft einer Limette
I Hand voll Beeren
nach Bedarf Honig
zum SiBen

Auberdem:
ofenfeste Glischen
verschiedene Beeren
zum Dekorieren
Mandelblitter



Fiir den Kasekuchen Springformen mit Backpapier auslegen, Quark,
Mascarpone, Schmand, fliissige Butter, Eigelbe, Zitronenabrieb und
Vanillemark hinzugeben.

In einem separaten GefaB Stirke, Mehl und Zucker in der Milch
glattriihren und mit der Eigelb-Quark-Mischung zu einer homogenen
Masse verriihren, die Eiklare mit einer Prise Salz steif aufschlagen und
vorsichtig unterheben.

AnschlieBend die Springformen mit jeweils ca. 450 g der Masse
befiillen, auf 2 Backbleche verteilen, im Ofen so platzieren, dass beide
Bleche nach oben genug Platz haben, fiir etwa 30 Minuten bei

180°C (O/U) backen, bis sie in der Mitte nicht mehr wabbeln, heraus-
nehmen und mind. 30 Minuten abkiihlen lassen. (Falls man nur |

oder 2 Springformen hat, kann man auch gern nacheinander backen)

Fur die Mascarpone-Creme Sahne, Eigelbe,Vanille-Mark und Zucker
in einen kleinen Topf geben und bei mittlerer Hitze unter stindigem,
gleichmi@Bigem Riihren erwdarmen, bis die Masse ganz leicht andickt,
von der Herdplatte nehmen, die Gelatine sorgfiltig unterriihren,
anschlieBend die Masse in ein flaches GefaB3 geben und im
Kihlschrank mind. | Stunde runterkiihlen, bis sie geliert.

Fiir das Frucht-Gelee 2 Mango in feine Wiirfel schneiden und
gemeinsam mit dem Inneren der Passionsfriichte in eine Schiissel
geben. Die andere Hilfte der Mango mit Physalis, Sofort-Gelatine
und Zucker piirieren und zu den Friichten geben,

Den angelierten Creme-Fond kurz glattriihren, dann mit dem Mascar-
pone ca. | Minute aufschlagen, bis die Masse heller und cremig wird
und anschlieBend die Mousse in einen Spritzbeutel ohne Tiille fiillen.

Zum Zusammenbauen der Torte nun einen der Kisekuchen-Boden
auf eine Tortenplatte setzen, Tortenring innen mit Tortenrand-Folie
auskleiden und um den Kasekuchen-Boden spannen.

Mascarpone-Creme spiralférmig darauf spritzen, die entstandenen
Licken mit dem Fruchtgelee auffiillen und so auch mit zwei weiteren
Boden verfahren. Den 4. Boden zum Abschluss daraufsetzen und die
Torte fiir mind. 2 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Fur die Buttercreme Butter, Puderzucker und Vanille-Mark hell
und schaumig aufschlagen und hierbei |16ffelweise Vanillepudding
hinzugeben.

Die ausgekiihlte Torte aus der Form |6sen, Tortenrandfolie vorsichtig
abziehen und die Torte nun so mit der Buttercreme bestreichen, dass
die Oberseite schon gleichmaBig wird, man an der Seite aber noch
die Béden durchblitzen sieht. Erneut fiir mind. 30 Minuten kaltstellen
und anschlieBend mit den Friichten ausgarnieren.

Zutaten Kasekuchen-Bdoden:

5 Eigelbe

5 Eiklare (steif geschlagen)
100 g Schmand

400 g Quark

50 g Butter (flissig)

150 g Mascarpone

| Pck.Vanillepuddingpulver
120 g Mehl

220 g Milch

220 g Rohrzucker

| TL Zitronenabrieb

2 Vanilleschote (Mark)

| Prise Salz

Zutaten Mascarpone-Creme:

400 g Mascarpone

80 g Zucker

2 Vanilleschote (Mark)
2 Becher Sahne

4 Eigelb

3 Pck. Sofort-Gelatine

Zutaten Frucht-aGelee:

200 g Physalis

I Mango (reif)

4 Passionsfriichte

| Pck. Sofort-Gelatine
50-60 g Zucker

Zutaten Buttercreme:

250 g Butter
(Zimmertemperatur)
200 g Vanillepudding
(Zimmertemperatur)
2 Vanilleschote (Mark)
30 g Puderzucker

AuBerdem:
Mango, Physalis,
Passionsfrucht zur Deko
Streichpalette und Spritztiite
Tortenring, -folie und -platte
4 Springformen (24 cm Q)



Zutaten:

100 g Vollkorn Butterkekse
40 g Butter

250 g Quark

250 g Schmand

175 g Frischkase

250 g Quark

80 g Puderzucker

| 2 Pck. Sofort-Gelatine
I Pck.Vanillinzucker

Y2 TL Zitronenabrieb

60 g Schlagsahne

I Pck. Sahnesteif

500 g Heidelbeeren

| EL Heidelbeergelee

| TL Speisestirke

| TL Wasser

AuPerdem:
Tortenring (26 cm Q)
Torten- oder Servierplatte
(mind. 30 cm @)

Tortenring bei 26 cm Durchmesser fixieren und auf
Tortenplatte stellen, Kekse fein zerkleinern, mit der
Butter vermengen, gleichmaBig im Tortenring verteilen,
leicht andriicken und I5 Min. kaltstellen.

Die Heidelbeeren verlesen, waschen, trocken tupfen
und ein paar zur Dekoration beiseitestellen.

Frischkise, Schmand und Quark mit Puderzucker,
Gelatine,Vanillinzucker und Zitronenabrieb zu einer
homogenen Masse verriihren, Sahne mit Sahnesteif fest
aufschlagen und anschlieBend unter die Frischkidsemasse
heben.

Die Hilfte der Masse gleichmidBig auf dem Keksboden
verteilen, die Hilfte der Heidelbeeren darauf geben, mit
dem Rest der Masse bedecken, alles gut glattstreichen
und fiir mindestens eine Stunde in den Kiihlschrank
stellen.

Kurz vor Ablauf der Zeit | EL Heidelbeergelee in einem
kleinen Topf mit | TL Speisestdrke und | TL Wasser
glattziehen, unter Riihren erwirmen, bis die Speisestirke
transparent wird, die restlichen Heidelbeeren hinzugeben,
gut vermengen und 2 Minuten auf der Herdplatte ziehen
lassen, sodass sich die Masse gut vermischt, die Beeren
aber nicht weich werden, anschlieBend nur leicht
abkiihlen lassen, sodass die Masse nicht zu fest wird,
gleichmidBig auf der Frischkdse-Masse verteilen und
erneut fiir mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank
stellen.



Fir den abgetropften Joghurt ein Sieb
mit einem sauberen Kiichentuch auslegen
und auf eine Schiissel stellen. Joghurt
hineingeben, die Seiten des Tuchs hoch-
ziehen, sodass die Masse zu einer Kugel
geformt wird, dabei so viel Fliissigkeit wie
mdglich herausdriicken und es anschlie-
Bend mit der Schiissel darunter zum
weiteren Abtropfen fiir mindestens zwei
Stunden (am besten iiber Nacht) in den
Kiihlschrank stellen, sodass ca. 300-350 g
abgetropfter Joghurt tbrigbleiben.

Fiir den Boden den Tortenring bei

26 cm fixieren, Thymian vom Stingel
zupfen, bei Bedarf noch etwas feiner
hacken und | EL davon in die flissige
Butter geben. Haferkekse zerkleinern
und gut mit der Thymian-Butter vermi-
schen. Masse gleichmaBig auf dem Boden
des Tortenringes verteilen, fest andriicken
und in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Kasekuchencreme den abgetropf-
ten Joghurt mit Frischkase, Puderzucker
und Zitronenabrieb glattrithren und in
den Kiihlschrank stellen.

Wihrenddessen Schokolade schmelzen,
etwas abkiihlen lassen und rasche unter
die Kiasekuchencreme riihren. Masse
gleichmidBig auf dem Keksboden verteilen
und den Kisekuchen fiir mindestens zwei
Stunden im Kiihlschrank fest werden
lassen.

Kurz vor dem Zum Servieren den
Kuchen vorsichtig aus der Form I&sen,
Honig leicht erwdrmen, bis er flissig ist,
die restlichen Thymianblatter hinzugeben
und spiralférmig tiber den Kasekuchen
traufeln.

Zutaten:

100 g Butter

200 g Haferkekse

| /2 EL Thymianblitter
(frisch)

Zutaten Kasekuchen:

500 g Joghurt

(vollfett, abgetropft)
400 g Frischkise
Doppelrahmstufe

500 g Puderzucker
¥2—=1 TL Zitronenabrieb
150 g weiBBe Kuvertiire
50 g Honig

Auberdem:
Tortenring (26 cm Q)
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Zunichst Tortenring auf eine Tortenplatte stellen und
bei 20 cm Durchmesser fixieren.

Fir den Tortenboden Kekse in einem Mixer fein zerkleinern,
mit fliissiger Butter vermengen, gleichmiBig im Tortenring
verteilen, gut andriicken und fiir ca. |0 Minuten in den
Kiihlschrank geben

Wihrenddessen Ricotta, Sahne und Mascarpone in einer
Schussel verrihren, Zitronenabrieb, Puderzucker und
Zitronensaft hinzugeben, mit Sofort-Gelatine zu einer
homogenen MaBe verriihren, vorsichtig auf den Keksboden
geben, glattstreichen und fiir ca. | Stunde in den Kiihlschrank
geben,

Fiir die Glasur Wasser und Zucker in einen kleinen Topf
unter Riihren erhitzen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Starke in einem kleinen Becher im Zitronensaft glattziehen
und zum Zuckerwasser geben, Masse kurz aufkochen lassen,
vom Herd nehmen, mit Kurkuma verriihren, bis ein schéner
Gelbton entstanden ist und etwas abkiihlen lassen, bevor

es mit Hilfe eines Loffels vorsichtig und gleichmiaBig auf der
Kisecreme verteilt und fiir mindestens 2—3 weitere Stunden
in den Kiihlschrank gegeben wird.

Nach der Kiihlzeit Kuchen vorsichtig mit Hilfe eines
Messers aus der Form l6sen und mit den Zitronenscheiben
dekorieren.

A A MEIN A

Zutaten Boden:

200 g Dinkel-Butterkekse
80 g Butter (flussig)

Zutaten Kdsekuchen:

250 g Mascarpone
250 g Ricotta

160 g Puderzucker

I Pck. Zitronenabrieb
100 g Schlagsahne

3 Pck. Sofort-Gelatine

Zutaten Glasur:

80 g Zitronensaft

20 g Speisestirke

80 g Zucker

%4 TL Kurkuma gemahlen

AuBerdem:
I Bio-Zitrone in diinnen
Scheiben (gern Amalfi)
Tortenring (20 cm Q)
Tortenplatte (mind. 26 cm @)
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Muffinblech mit Férmchen auslegen, je | Haferkeks
als Boden hineinlegen.

Frischkase, Zucker,Vanilleextrakt und Limettensaft

glatt riihren, Eier nacheinander unterheben, Kiasemasse
gleichmiBig auf die Férmchen verteilen, bei 150°C (O/U)
ca. 25-30 Minuten backen, leicht abkiihlen lassen und
anschlieBend fiir mindestens 2 Stunden, am besten (iber
Nacht, in den Kihlschrank stellen.

Fiir die ErdbeersoBe Erdbeeren waschen, klein schneiden,
mit Gelierzucker und Zitronensaft in einen Topf geben,
aufkochen, 3—4 Minuten sprudelnd kochen, mit Pirierstab
glattziehen und abkiihlen lassen.

Muffins aus Férmchen nehmen, auf Servierplatte setzen,
mit Erdbeersauce iibergieBen, mit Erdbeerscheiben
dekorieren und servieren.

Zutaten Muffing (12 Stick):
12 Haferkekse
500 g Frischkise
200 g Zucker
I TL Vanilleextrakt
2 EL Limettensaft
4 Eier
Muffinformchen
(Papier oder Silikon)

Zutaten Erdbeersofe:

450 g Erdbeeren
75 g Gelierzucker (3:1)
Saft von 2 Zitrone

Auberdem:

Erdbeeren in Scheiben
zur Deloration
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Zutaten:

75 g Schokoladen-Cookies
20 g Butter (weich)
200 g Frischkise

Fiir den Schoko-Cheesecake Cookies fein zerkleinern, mit der Butter vermengen,
in hitzebestdndige Glaser fiillen, leicht andriicken und 15 Minuten kaltstellen.

Frischkase, Quark und Ei verriihren, Zucker,Vanillezucker und Mehl hinzugeben 150 g Quark

Schokolade grob hacken, schmelzen lassen und Sahne nach und nach einriihren. | Ei

Ganache grob unter die Frischkdsemasse ziehen, anschlieBend in die vorbereiteten 60 g Zucker

Glaser fiillen und diese in eine Auflaufform stellen. | Pck.Vanillezucker

Grill vorheizen, Auflaufform auf das Rost stellen, drei Viertel hoch mit heiBem | EL Mehl

Wasser fiillen und bei geschlossener Grillhaube 15-20 Minuten backen. 50 g Zartbitterschokolade

4 EL Schlagsahne
heiBes Wasser
250 g Beeren (gemischt)

Auberdem:
6 hitzefeste Weck-Gliser
groBe Auflaufform

Sobald der Cheesecake fertig ist, Beeren verlesen und auf die lauwarm abgekiihlten
Cheesecakes geben und mit gegrillten Pfirsichspalten servieren.



Zutaten Marbeteig:
250 g Dinkelmehl
125 g kalte Butter
in Wiirfeln
125 g Rohrzucker
| Prise Salz

Zutaten Fallung:
500 g Magerquark
150 g weiche Butter
125 g Rohrzucker
2 Eier
I Pck.Vanillepuddingpulver

Auberdem:
500g Stachelbeeren
2 EL Puderzucker
Springform (26 cm Q)
Backpapier und Fett
fiir die Form

Backofen auf 180°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen, Springform mit Backpapier
auslegen und den Rand fetten, Stachelbeeren waschen und ggf. Stiel- und/oder
Bliitenansatz entfernen.

Fir den Murbeteig Butter mit Mehl, Zucker und Salz in einer Rihrschissel zu
einer Streuselmasse verkneten. 2/3 der Streusel auf den Boden der Springform
geben, gleichmiBig verteilen, etwas andriicken und mehrfach mit einer Gabel ein-
stechen

Fiir die Fiillung Butter und Zucker mit den Quirlen schaumig aufschlagen und
nacheinander die Eier hinzufligen. AnschlieBend Magerquark und Puddingpulver
kurz unterriihren und Fiillung auf den Kuchenboden streichen, mit Stachelbeeren
belegen und alles ca. 60 Minuten backen.



Zunichst Tortenring auf eine Tortenplatte stellen und
bei 26 cm Durchmesser fixieren.

Haferkekse fein zerbroseln, mit flissiger Butter vermen-
gen, gut verteilt als Boden in der Springform festdriicken
und Kalt stellen, wiahrend die Creme vorbereitet wird.

Frischkase, Mascarpone, Joghurt und Puderzucker glatt
verrithren, Limetten hei3 abwaschen, Schale fein abreiben,
Saft auspressen.

Beides in die Creme einriihren, Gelatine Fix direkt unter
die Masse riihren, Creme auf den vorbereiteten Boden
geben, glattstreichen und fiir mindestens 2 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

Nach Belieben mit Limettenscheiben und/oder -abrieb
garnieren.

Zutaten Boden:

200 g Haferkekse
80 g Butter (geschmolzen)

Zutaten Creme:

350 g Frischkase

250 g Mascarpone

150 g Naturjoghurt

150 g Puderzucker

2 Limetten (Saft und Abrieb)
I Pck. Gelatine Fix

(fiir 750 g Flussigkeit)

Aulberdem:

Springform (ca.20-24 cm Q)
mit Backpapier ausgelegt
Tortenring und -platte



Eiklar mit einer Prise Salz steif schlagen, /2 des Puderzuckers nach und nach
einrieseln lassen, weiterschlagen, bis die Masse glinzt, Puderzucker und Mandeln
vermischen, sieben und portionsweise unterheben.

Teig in zwei gleich groBe Portionen teilen, bei einer Lebensmittelfarbe zugeben,
vorsichtig unterziehen und beide Massen in je einen Gefrierbeutel fiillen.

Spitzen der Gefrierbeutel abschneiden und die Beutel gleichmaBig in den Spritz-
beutel mit Lochtiille fiillen, kleine Tupfen (@ ca. 3 cm) auf mit Backpapier belegtes
Blech spritzen und das Blech leicht auf die Arbeitsfliche klopfen, um die Luftblasen
in der Masse zu |6sen.

Macarons 30—45 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen, bis ihre Oberfliche
trocken ist,zum Ende der Trocknungszeit Backofen auf 140°C Umluft vorheizen,

Macarons anschlieBend ca. 12—14 Minuten backen und vollstindig auskiihlen lassen.

Wihrenddessen fiir die Fiillung Frischkise und Puderzucker glattriihren und in

Zutaten Macarons:

2 Eiklar

| Prise Salz

120 g Puderzucker

90 g gemahlene Mandeln
Natiirliche Lebensmittelfarbe
violet (nach Bedarf)

Zutaten Fallung:

100 g Doppelrahmfrischkase
40 g Puderzucker
Heidelbeerkonfitiire

einen Spritzbeutel fiillen, Heidelbeerkonfitiire in kleinen Klecksen auf die Halfte der (zum Fiillen)
Macaronschalen geben, Frischkdsecreme rundherum aufspritzen, zweite Schale auf-

setzen, leicht andriicken. AMﬂCI’dCWI:

Backblech mit
Backpapier ausgelegt
Spritzbeutel mit
groBer Lochtiille

2 Gefrierbeutel

Mindestens 2 Stunden kiihl stellen, besser Giber Nacht.



Knuspermiisli fein zerkleinern, mit geschmolzener Butter
vermengen und als Boden in die Springformdriicken.

Frischkase, Pistazienpaste, Matchapulver, Zucker, Salz,
Schmand und Vanilleextrakt kurz glattriihren, Eier und
Eigelbe einzeln untermischen, Speisestirke im Wasser
auflésen, unter die Masse ziehen und alles auf dem
Musliboden verteilen.

Springform in die Auflaufform stellen, diese zur Hilfte mit
kochendem Wasser fiillen und vorsichtig in den Backofen
geben, bei 150°C (O/U) ca. 50 Minuten backen, bis er
durchgebacken, aber noch leicht wackelig ist.
AnschlieBend erst im leicht gedffneten Ofen 15 Minuten

ausdampfen lassen, dann fiir mind. 3 Stunden, besser {iber
Nacht, in den Kiihlschrank stellen.

Vor dem Servieren mit Matcha-Puderzucker-Mix
bestauben und ggf. mit Matcha-Schokolade dekorieren.

Zutaten Boden:

250 g Knuspermiisli
100 g Butter (geschmolzen)

Zutaten Fallung:

680 g Frischkise

80 g Pistazienmus
12 TL Matchapulver
100 g Zucker

Y2 TL Salz

80 mlWasser

%2 TL Speisestirke
80 g Schmand

%2 TL Vanilleextrakt
3 Eier

2 Eigelbe

AuPerdem:

30 g Puderzucker + /2 TL
Matcha (gesiebt vermischt)
Gehobelte und/oder
gestiickelte Matcha-
Schokolade

Springform (ca. 24 cm Q)
mit Backpapier ausgelegt und
mit Alufolie eingeschlagen

Auflaufform, (mind. 30 cm ©)
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Fur Mirbeteigboden Mehl, Zucker, Vanillinzucker, Salz,
Butter zu Teig verkneten, den Boden einer Springform mit
Backpapier auslegen, Teig darin andriicken, im vorgeheizten
Ofen bei 180°C ca. |2 Minuten vorbacken und etwas
auskdihlen lassen.

Frischkdse mit Zucker und Schmand kurz zu einer
homogenen Masse verriihren, Mehl vorsichtig unterheben,
Eier und Eigelb einzeln unterriihren — nur kurz, nicht luftig
schlagen — und die Frischkiasemasse gleichmiBig auf dem
Miirbeteig-Boden verteilen.

Die Springform auen mit Alufolie abdichten, in eine
Auflaufform stellen, heiBes Wasser angieBen (halbe Hohe
der Springform) und alles bei 160°C (O/U) ca. 60 Minuten
im Wasserbad backen.

Backofen ausschalten, Tiir leicht &ffnen und den Kuchen
ca. | Stunde im Ofen abkiihlen lassen, danach heraus-
nehmen und fiir 4-6 Stunden (besser tiber Nacht) im
Kiihlschrank vollstandig auskiihlen lassen.

Fir die Karamellsauce Zucker in einem kleinen Topf bei
mittlerer Hitze karamellisieren, Sahne langsam zugeben
(Vorsicht: sprudelt stark), den Zucker unter stindigem
Riihren l6sen und ca. 20 Minuten leicht einkochen lassen,
mit Prise Salz abschmecken und abkiihlen lassen.

Gekiihlten Cheesecake vorsichtig aus der Springform, mit
Karamellsauce iiberziehen und mit grobem Meersalz und
gehackten Karamellbonbons garniert servieren.

Zutaten Marbeteigboden:

150 g Mehl

60 g Zucker

| Pck.Vanillinzucker
| Prise Salz

100 g weiche Butter

Zutaten Kasekuchenmasse:

900 g Doppelrahm-Frischkise
(Zimmertemperatur)

200 g Zucker

200 g Schmand
(Zimmertemperatur)

3 EL Mehl

3 Eier

| Eigelb

Zutaten Karamellsauce:
100 g Rohrrohrzucker

400 ml Schlagsahne
| Prise Salz

AuBerdem:
Springform (26 cm Q)
Alufolie
Auflaufform (fiir Wasserbad)
Karamellbonbons und
Meersalz zum Dekorieren)



Zutaten Boden:

100 g Vollkorn-Butterkekse
40 g Pistazien
45 g Butter (flussig)

Zutaten 9ebackener

Kasekuchen:

800 g Frischkase
Doppelrahm Stufe

2 EL Pistazienmus

200 g Schmand

160 g Rohrohrzucker

I Pck.Vanillepudding Pulver
2 Eier

| Prise Salz

25 g Pistazienkerne (gehackt)

Zutaten Pistazien-Creme:

250 g Mascarpone

250 ml Schlagsahne

I Pck. Sahnesteif

I Pck.Vanillinzucker

2 Pck. Gelatine

175 g Frischkise

60 g Pistazienmus

25 g gehackte Pistazien
200 g Pistaziencreme

Zutaten auss:

100 g Pistaziencreme
50 g Sahne
25 g weiBBe Schokolade

Auberdem:

200 g Himbeeren
Springform (24 cm Q)
Pistazienkerne,

-Macarons, -Kekse, und
Himbeeren zur Dekoration

Fiir den Boden Kekse zusammen mit den Pistazien fein zerkleinern, mit fliissiger Butter
vermischen, den Boden einer 24 cm Springform mit Backpapier auslegen, die Keksmischung
darauf verteilen und festdriicken.

Fur den gebackenen Kasekuchen Frischkdse, Schmand, Pistazienmus, Puddingpulver,
Salz und Zucker verriihren, anschlieBend die Eier nach und nach unterriihren.

AnschlieBend Pistazienkerne unterheben, die Creme auf den Keksboden geben, glattstreichen
und im vorgeheizten Backofen bei 140°C (O/U) ca. 50 Minuten backen, danach die
Temperatur auf 160°C hochstellen und weitere 30 Minuten fertigbacken.

Im Backofen ausdampfendes lassen und anschlieBend fiir mindestens 2 Stunden
(oder tiber Nacht) in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Pistaziencreme Mascarpone mit Frischkdse, Pistazienpaste und -mus mit der
Gelatine verriihren, Schlagsahne mit Vanillinzucker und Sahnesteif steif schlagen und
vorsichtig unterheben.

Himbeeren verlesen und waschen, gebackenen Késekuchen aus der Kiihlung nehmen,
Tortenring darum spannen und den Kuchen gleichmaBig mit Himbeeren belegen.

72 der Pistazien-Creme dariiber geben, mit Pistazienkernen bestreuen, mit zweiter Halfte der
Creme bedecken, glattstreichen und die Torte fiir mindestens 30 Minuten in den Kiihlschrank
geben.

Fur den Guss Pistaziencreme und Schokolade im Wasserbad schmelzen, Sahne erhitzen, tiber
die Masse gieBen, alles gut verriihren und tber die abgekiihlte Kdsekuchen-Torte streichen,
ca.|5 Minuten fest werden lassen und mit Pistazien, Macarons, Keksen und Himbeeren
garniert servieren.



Fir den Ribli-Kuchen Butter und Zucker cremig-schau-
mig aufschlagen, Eier nach und nach unterriihren. Mehl,
Mandeln, Backpulver, Natron und Gewiirze mischen und
kurz einriihren, Apfel und Karotten untermischen, den
Teig in die Springform fiillen und glattstreichen.

Fiir die Kasekuchenmasse Eier mit Zucker, Vanillepaste
und Zitronensaft verriihren, Quark, Frischkése und Starke
zugeben, alles kurz glattriihren und vorsichtig |6ffelweise
auf Karottenmasse geben.

Kuchen bei 170°C (O/U) ca. 60 Minuten backen und
ggf. 10-20 Minuten vor Ende der Backzeit mit Alufolie
abdecken, damit er nicht zu dunkel wird.

Im leicht gedffneten Ofen auskiihlen lassen, danach
kaltstellen (mind. 2 Stunden, besser iiber Nacht).

Fiir das Topping Frischkése, Schmand, Puderzucker und
Vanille glattriihren, gleichmiBig auf dem abgekiihlten
Kuchen verstreichen und mit Marzipanméhren und
gehackten Niissen ausgarnieren.

Zutaten Rubli-Kuchen:

200 g weiche Butter

180 g brauner Zucker

4 Eier

| Prise Salz

200 g Dinkelmehl

125 g gemahlene Mandeln
12 TL Backpulver

| TL Natron

I TL Zimt

| Prise Muskat

150 g geriebener Apfel
200 g geraspelte Karotten

Zutaten Kasekuchen-Masse:

2 Eier

60 g Zucker

| TL Vanillepaste
2TL Zitronensaft
30 g Speisestirke
250 g Quark

150 g Frischkase

Zutaten Topping:

100 g Frischkise

80 g Puderzucker
50 g Schmand

%2 TL Vanilleextrakt

AuBerdem:

Springform

(24 cm @) mit Backpapier
12 Marzipanmohren
Gehackte Niisse zur Deko



Zutaten:

1000 g Quark

250 g Butter

6 Eier

100 g Mehl

250 g Rohrrohrzucker
%2 Pck. Backpulver

2 Pck.Vanillinzucker

| TL Zitronensaft

Auberdem:
Springform (26 cm Q)
1-2 TL Puderzucker

Alle Zutaten miteinander mischen, in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform geben und bei 170°C (O/U)

ca. 60 Minuten backen.

AnschlieBend den Kuchen im Ofen abkiihlen lassen, damit
er nicht zusammenfillt, vor dem Servieren vorsichtig mit

Hilfe eines langen Messers vom Tortenring |6sen und mit

etwas Puderzucker dekoriert servieren.
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Springform mit Backpapier auslegen und Rand etwas einfetten und sorgfiltig
mit Alufolie einschlagen, damit spater kein Wasser eindringen kann.

Die Schokokekse in einem Mixer zerbroseln mit fliissiger Butter vermischen, in
die vorbereitete Form fiillen, zu einer ebenen Schicht zusammendriicken und
kaltstellen.

Schokolade grob hacken, schmelzen und auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.
Frischkase mit Xylit und Kakao bei niedriger Geschwindigkeit verriihren, bis sich
alles gut verbunden hat. Sahne, Tonkabohnen-Paste, Eier und Eigelb hinzufiigen und
unterriihren, die geschmolzene Schokolade mit Kakaonibs unterheben, bis

die Mischung etwas andickt und dunkler wird.

AnschlieBend die Masse in die vorbereitete Form fiillen und glatt streichen. Die
eingepackte Form dann in die Auflaufform stellen und rundum etwa zur Hilfte mit
heiBem Wasser auffiillen, in die Mitte des Ofens stellen und etwa 65 Minuten
backen, bis die Rander fest geworden sind, es aber in der Mitte noch etwas
wobbelt.

Aus dem Ofen holen, Form aus dem Wasser nehmen, Alufolie entfernen und
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Wihrenddessen fiir die Ganache Schokolade hacken, in eine hitzebestindige
Schiissel geben und zur Seite stellen, Butter und Sahne in einen kleinen Topf geben,
aufkochen lassen, iiber die gehackte Schokolade gieBen und so lange verriihren, bis
eine glatte Masse entstanden ist. % der Ganache auf Zimmertemperatur abkiihlen
lassen und anschlieBend ebenmaBig iber den Kuchen gieBen und an den Seiten
runtertropfen lassen. Kiasekuchen und den Rest der Ganache in einem hohen
RiihrgefaB in den Kihlschrank stellen.Wenn die verbliebene Ganache fest
geworden ist, kurz mit einem Handriihrgerit aufschlagen und in einen Spritzbeutel
fillen. Den Kuchen mit einigen Ganache-Tupfen, Schokoladenstiicken und -konfekt
sowie Kakaonibs dekorieren.

Zutaten Boden:

200g Schokoladen-Butterkekse
60g Butter (fliissig)

Zutaten Kdsekuchen:

350 g Zartbitter Schokolade
(mind. 80 %)

700g Frischkdse
(Zimmertemperatur)

200g Xylit (oder Zucker)

3 EL Kakaopulver

3 EL Kakaonibs

(oder Chunks)

4 Eier (Zimmertemperatur)
| Eigelb
(Zimmertemperatur)

200g Schlagsahne
(Zimmertemperatur)

| TL Tonkabohnen-Paste

Zutaten Ganache:

250 g Zartbitter-Schokolade
(mind. 80 %)

300 g Schlagsahne

50 g Butter

Auberdem:

Schokoladenstiicke und
-konfekt zum Dekorieren
Kakaonibs zum Bestreuen
Spritzbeutel mit Sterntiille
Springform (26 cm Q)



Karamellgebick fein zerkleinern, mit geschmolzener
Butter vermengen, auf dem Boden der Springform
verteilen, fest andriicken und kuhl stellen.

Skyr, Zitronensaft, Vanille, Zucker, Puddingpulver,
Backpulver und Zitronenabrieb glatt verriihren, vegane
Sahne steif schlagen und gemeinsam mit den gehobelten
Mandeln vorsichtig unterheben

Masse auf Keksboden geben, glattstreichen und bei
160°C (O/U) ca. 5060 Minuten backen, anschlieBend
ca. | Stunde im Ofen auskiihlen lassen, dann vorsichtig
aus der Form I6sen, nach Wunsch mit Mandeln garnieren
und fiir mind. 2 weitere Stunden (oder iiber Nacht)
kaltstellen.

Zutaten Boden:

200 g veganes
Karamellgeback
60 g vegane Butter
(geschmolzen)

Zutaten Fallung:

400 g veganer Skyr Natur
400 g veganer Skyr Vanille
Saft von Y2 Zitrone

%2 TL Vanilleextrakt

150 g Rohrrohrzucker

2 Pck.Vanillepuddingpulver
| Pck. Backpulver

Y2 TL Zitronenabrieb

40 g gehobelte Mandeln

| Becher vegane Schlagsahne

Auberdem:
Springform (20-24 cm Q)
mit Backpapier ausgelegt
2 EL gehobelte Mandeln
zur Dekoration



Fiir den Mirbeteig Mehl, Kakao, Backpulver, Zucker,
Vanillinzucker und Salz vermengen, Butter und Eier
nach und nach zugeben und zu glattem Teig verkneten.

Etwas mehr als die Hilfte des Teiges auf dem Backblech
verteilen und andriicken, die andere Halfte kiihl stellen.

Eier und Zucker schaumig aufschlagen, Quark, O,
Puddingpulver sowie Zitronensaft und -abrieb kurz
unterriihren. Die Hilfte der Quarkmasse auf den
Miirbeteigboden geben, die Kirschen gleichmiBig darauf
verteilen, mit restlicher Masse bedecken und bei 175°C
(O/U) ca. 20 Minuten vorbacken.

AnschlieBend gekiihlten Miirbeteig in Stiicke zupfen,

auf dem Kuchen verteilen, fiir weitere 30 Minuten backen,
komplett auskiihlen lassen und in Quadrate geschnitten
servieren.

Zutaten Mirbeteig:

450 g Mehl

30 g Kakao

| Pck. Backpulver
200 g Zucker

| Pck.Vanillinzucker
| Prise Salz

2 Eier (Gr. M)

275 g Butter

(kalt, in Stiicken)

Zutaten Belag:

2 Pck.Vanillepuddingpulver
150 g Zucker

600 ml Milch

1000 g Magerquark

4 Eier

150 g Ol (neutral)

2 EL Zitronensaft

Y2 TL Zitronenabrieb

500 g Kirschen (TK,
aufgetaut und gut abgetropft)

Aulerdem:

Backblech (30x40 cm)
mit Backpapier ausgelegt
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