Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Hiuttenkase mit Orange und Kokosnuss

Ein Rezept von Hittenkase mit Orange und Kokosnuss, am 28.06.2026

30g
200g
30g
Y2 TL

1TL

Zutaten

kernige Haferflocken 2 Orangen
Huttenkase (korniger Frischkase) 100g Quark (20 %)
Kokosflocken 3EL Honig
Zimtpulver
AuBerdem:
Kokosflocken zum Dekorieren

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 450 kcal, 17 gF,23 g EW, 47 g KH

1. Den Backofen auf 160° vorheizen, ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Haferflocken in einer Schicht darauf
verteilen und im Ofen (Mitte) ca. 10 Min. rosten, bis sie goldbraun sind. Herausnehmen, in eine Schale fiillen und

Zubereitung

beiseitestellen.

2. In der Zwischenzeit die Orangen filetieren (siehe Tipp). Den Hittenkase mit Quark, Kokosflocken, Honig und Zimt in einer
Schissel glatt riihren. Die Orangenfilets und den Orangensaft unterheben und den Hiittenkdse nach Belieben nochmals
mit Honig und Zimt abschmecken.

3. Den Hiittenkase in zwei Schalen anrichten, mit den gerdsteten Haferflocken und den Kokosflocken bestreuen und

servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/huettenkaese-mit-orange-und-kokosnuss-91563
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