Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Amaranth-Kasegeback
Ein Rezept von Amaranth-Kasegeback, am 09.06.2026
Zutaten
150 g fein gemahlener Amaranth (aus dem 150g
Reformhaus, ersatzweise Buchweizen)
2TL
1TL Weinstein-Backpulver 120g
100 g Magerquark 1TL
1 Ei 100g
1 Eigelb 1EL
Kimmel, geschalte Sesamsaat, Mohnsamen,
grobes Meersalz, gehackte Pistazien oder
Mandeln
Rezeptinfos

helles glutenfreies Mehl
Guarkernmehl (aus dem Reformhaus)
kalte Butter

Salz

geriebener herzhafter Hartkase

Milch

Mehl zum Arbeiten

Backpapier fiirs Blech

PortionsgroRe FUR 2 BACKBLECHE (A 10 STUCK) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90

min | Pro Portion Ca. 150 kcal

Zubereitung

1. Den gemahlenen Amaranth mit den beiden Mehlsorten und Backpulver mischen, auf ein Backbrett geben. Die Butter in
kleinen Stlcken dartiber verteilen. Den Magerquark mit Salz, Ei und geriebenem Kase verriihren. Mit der Mehlmischung
zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Std. kiihl stellen

2. Den Backofen vorheizen. Die Bleche mit Backpapier belegen. Den Teig auf dem bemehlten Backbrett zu einem Rechteck
von etwa 6 mm (Dicke) ausrollen. Mit einem Messer oder Teigrddchen Rauten, etwa 3 auf 6 cm, schneiden. Die Teigrauten

auf die Bleche legen.

3. Das Eigelb mit der Milch verrihren und das Geback damit bestreichen. Nach Belieben mit Kimmel, Sesam, Mohn,
grobem Salz, gehackten Pistazien oder Mandeln bestreuen. Das Kasegeback nacheinander bei 220° (Mitte, Umluft 200°) in
jeweils 12-15 Min. goldgelb backen. Auf einem Gitter auskihlen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kaesegebaeck-11226
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