GENUSS

Bitte noch
“ein Stiick!

Ob aus dem Kiihlschrank oder Ofen - |hre Lieben werden von diesen
herrlich cremigen Kdsekuchen begeistert sein
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Stracciatell
Cheesecake

DieseVariante ermnert an
|tahen|sche E|ssgrt und

choko-Kase-l raum
Wenn ng_lhre Giste ins Schwirmen

bringén'wdllen, dann liegen Sie mit
dieser siiBen Vérsuchung goldrichtig

oA
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Himbeer-Kasekuchen
ohne Backen

Fiir 8 Stiicke:

® 120 g Butter ® 750 g Salzbrezeln

® 100 g Butterkekse ® 250 g Himbeeren

® 6 Blatt Rindergelatine (ca. 10 g)

® 600 g vegetarischer
Doppelrahmfrischkdse

® 250 g Magerquark ® 100 g Zucker

® 1 Prise Vanillezucker

® 80 ml Himbeersirup ® 20 g Speisestdrke

1. Eine Springform (& 18 cm) mit Back-

-papier auslegen. Die Butter schmelzen.

Brezeln und Kekse in einen Gefrierbeutel
fullen. Diesen verschlieBen und den
Inhalt durch Dartiberrollen mit der Teig-
rolle zerbréseln. Die Brésel mit der
flissigen Butter mischen, in die Form
fiillen und als Boden andriicken.

2. Die Himbeeren waschen und trocken
tupfen. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Den Frischkdse mit Quark,
Zucker und Vanillezucker glatt riihren.

3 EL der Késecreme in einem Topf er-
warmen. Die ausgedriickte Gelatine darin
auflésen, dann die Mischung in die
librige Creme riihren. Die Creme und

50 g der Himbeeren auf dem Brosel-
boden verteilen. Den Kuchen fiir
mindestens 3 Std. in den Kiihlschrank
stellen, damit die Creme fest wird.

3. Die librigen 200 g Himbeeren mit
dem Sirup pirieren und evtl. passieren,
um die Kernchen zu entfernen. Starke
mit 2 EL kaltem Wasser anriihren. Das
Fruchtpiiree aufkochen und die Starke
einriihren. Unter Rihren ca. 1 Min. sanft
kocheln. Die Masse auf dem Kasekuchen
verteilen. 30 Min. kiihlen. Evtl. mit Salz-
brezeln und Himbeeren garnieren.
Zubereitung: ca. 45 Min.

Pro Stiick: ca. 615 kcal,

39gF 46gKH,16gE

my life 5/2024

I‘ S V

Stracciatella-

Cheesecake

Fiir 12 Stiicke:

e 5 Ejer ® 1 Prise Salz ® 120 g Butter
® 180 g Zucker ® 1 EL Zitronensaft
® 1000 g Quark

® 1 Packung Vanillepuddingpulver

e 75 g Weichweizengrie[3

® 140 g Schokotropfen e 75 g Sahne

1. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad) vorheizen. Eine Springform
(@ 26 c¢m) fetten. Die Eier trennen. Die
Eiweil3e mit Salz steif schlagen. Butter
und Zucker schaumig schlagen. Den
Zitronensaft und die Eigelbe zugeben
und gut unterriihren. Dann den Quark,
das Puddingpulver und den Weich-
weizengrief3 unterriihren. Den Eischnee
vorsichtig unterheben.

2. Zum Schluss 75 g Schokotropfen
unter die Quarkmasse heben und gleich-
maBig verteilen. Die Masse in die Spring-
form fiillen. Im Backofen ca. 1 Std.
backen. Den Cheesecake herausnehmen
und auskiihlen lassen.

3. Zum Servieren die Sahne aufkochen.
65 g Schokotropfen darin schmelzen und
gut verrtihren. Die SchokoladensoRe
zum Kuchen servieren. Diesen evtl. mit
Puderzucker bestauben.

Zubereitung: ca. 1% Std.

Pro Stiick: ca: 360 kcal,
18gF,32gKH, 17 gE

Tipp: Wenn Kasekuchen besonders
cremig und hell werden soll, backt man
ihn am besten im Wasserbad. Dazu die
Backform von auBBen mit Alufolie oder
Backpapier umhiillen, damit kein Wasser
eindringen kann. Dann in ein tiefes Blech
in den Ofen stellen. Etwa 3/4 hoch
heiBes Wasser angie3en und 1-1% Std.
bei 180 Grad Ober-/Unterhitze backen.

Schoko-Kase-Traum

Fiir 12 Stiicke:

® 285 g Kekskugeln im Schokomantel
® 80 g Mandelstifte

® 80 g Butter

® 100 g Zartbitterschokolade

® 250 g vegetarischer
Doppelrahmfrischkdse

® 500 g Mascarpone

1. Fiir den Boden 225 g Kekskugeln mit
den Mandelstiften im Mixer zerkleinern.
Die Butter in kleinen Stiicken in einem
Topf schmelzen. Die Keks-Mandel-
Mischung zugeben und alles gut ver-
mengen. Eine Springform (@ 22 cm) am
Boden mit Backpapier auslegen. Die
Keksmasse einflillen, verteilen und als
Boden fest andrticken. Fiir ca. 30 Min. in
den Kiihlschrank stellen.

2. Die Schokolade in kleine Stiicke teilen
und Uber einem heiBen Wasserbad
vorsichtig schmelzen. Frischkése sowie
Mascarpone nach und nach zugeben.
Alles gut vermengen.

3. Den Keksboden aus dem Kiihlschrank
nehmen. Die Schokoladencreme ein-
flllen und gleichmaBig glatt streichen.
Mit einem Loffel auf der Oberfliche ein
Wellenmuster formen. Ca. 1 Std. kiihlen.
&. Die iibrigen 60 g Kekskugeln nach
Belieben halbieren oder vierteln. Den
Kuchen aus der Form [6sen. Die Keks-
kugeln auf der Oberflache verteilen und
leicht andriicken.

Zubereitung: ca. 40 Min.

Pro Stiick: ca. 485 kcal,

44 gF,23gKH,9gE

Tipp: Falls die Creme etwas luftiger
werden soll, kann man 200 g Sahne steif
schlagen und vor dem Einfiillen unter die
Schokomasse heben. In dem Fall muss
man evtl. eine hohere Form nehmen.

FOTOS: STOCKFOOD (7)/GRAFE & UNZER VERLAG /MATHIAS NEUBAUER/JALAG - JULIA HOERSCH (2)/IMMEDIATE MEDIA - OLIVE (2)/JULIA SKOWRONEK (2), STOCKFOOD STUDIOS/OLIVER BRACHAT (6)



Regionale Spezialitit
Der sachsische Kiassiker wird hier miit
Miirbeteig gebacken. Es gibt ihn aber

auch mit fluffigem Hefeteig

acken
. nach

Dresdner
Eierschecke

Fiir 20 Stiicke:

® 400 g Mehl

® 120 g Puderzucker

® Salz

® 300 g Butter

® 2 Péckchen Vanillepudding-
pulver fiir je 500 ml Fliissigkeit .
® 470 g Zucker

® 800 ml Milch

® 7 Fier

® 2 EL Speisestdrke

® 1000 g Magerquark

® 500 g Speisequark

(20 % Fettgehalt)

® 50 g gehobelte Mandeln

Bildern 4

Schritt 1 Mehl, Puderzucker
und 2 Prisen Salz in einer
Schiissel mischen. 200 g
Butter in Wiirfeln und 3 EL
kaltes Wasser dazugeben.
Mit den Handen zu einem
Teig verkneten. 30 Min. kalt
stellen. Ein tiefes Backblech
(ca. 38 x 45 cm) fetten. Den
Teig gleichmaBig auf dem
Boden des Backblechs fest-
driicken. Mit einer Gabel ein-
stechen. Die Form kalt stellen.

Schritt 2 Das Vanillepudding-
pulver mit 100 g Zucker und
100 ml Milch glatt riihren. Die
{ibrige Milch in einem Topf
aufkochen. Den Pudding-Mix
in die kochende Milch riihren.
Mit einem Schneebesen unter
standigem Riihren bei mittle-
rer Temperatur 1 Min. kécheln
lassen. In eine Riihrschiissel
umfillen und mit Frischhalte-

folie abdecken.

4 e
Schritt 3 100 g weiche Butter
mit 300 g Zucker schaumig
schlagen. 3 Eier dazugeben
und auf hochster Stufe 1 Min.
weiterschlagen. Starke und
beide Quarkstufen dazugeben
und glatt riihren.

Schritt 4 Den Backofen auf
180 Grad (Umluft 160 Grad)
vorheizen. Die Quarkmasse
auf Mirbeteigboden ver-
teilen, glatt streichen und den
Kuchen im unteren Drittel des
Backofens ca. 20 Min. vor-
backen. Herausnehmen und
auf einen Kuchenrost stellen.

Schritt 5 4 Eier fiir die
Puddingschicht trennen.

Die EiweiBBe mit 70 g Zucker
und 2 Prisen Salz zu einem
festen Eischnee schlagen.
Eigelbe in den warmen
Pudding riihren. Eischnee
unterheben. Die Creme ess-
|6ffelweise auf die weiche
Kuchenoberflache geben und
vorsichtig glatt streichen.
Mit Mandeln bestreuen. Den
Kuchen im unteren Drittel
weitere ca. 20 Min. backen.
Komplett auskiihlen lassen.

Schritt 6 Die abgekiihlte Eier-
schecke mit einem Messer
vom Backblechrand I6sen.
Mit einem angefeuchteten
scharfen Messer die Eier-
schecke in gleich groB3e
Rechtecke schneiden, dabei
immer wieder das Messer
saubern und befeuchten.
Zubereitung: ca. 1% Std.
Pro Stiick: ca. 445 kcal,
19gF 54gKH,15gE
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