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Rezept
Kase-Bienenstich
Ein Rezept von Kése-Bienenstich, am 10.06.2026
Zutaten
225 ml Milch 550g Mehl
1 Wiirfel frische Hefe (ca. 42 g) 50g Zucker
75g weiche Butter 2 Eier (M)
1 kraftige Salz Butter flir das Backblech
Prise .
Mehl zum Arbeiten
125g Butter 150 g Zucker
200 g Mandelblattchen 6 Blatt weil3e Gelatine
500 ml Milch 50g Speisestarke
100g Zucker Schote und Mark von 1 Vanilleschote
500g Quark (40 % Fetti. Tr.)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 tiefes Backblech (16 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als
90 min | Pro Portion Ca. 470 kcal

Zubereitung

Fur den Teig die Milch lauwarm erhitzen. Das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe
hineinbrockeln, mit etwas lauwarmer Milch, 1 TL Zucker und etwas Mehl vom Rand verriihren. Den Vorteig abgedeckt an
einem warmen Ort ca. 15 Min. gehen lassen.

Ubrige lauwarme Milch, restlichen Zucker, Butter, Eier und Salz zum gegangenen Vorteig geben. Zuerst mit den
Knethaken des Handriihrgeréats, dann mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig kraftig kneten, bis er
Blasen wirft und sich vom Schisselrand 6st. Abgedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Min. gehen lassen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat.

Inzwischen flr die Mandelkruste die Butter schmelzen lassen. Mit Zucker und Mandeln mischen und abkiihlen lassen.
Das Blech einfetten, den Teig daraufgeben und ausrollen (das geht am besten mit einem kleinen Nudelholz). Backofen
auf 200° vorheizen. Teig ca. 10 Min. gehen lassen, dann den Mandelbelag daraufstreichen. Im Ofen (Mitte, Umluft 180°)
ca. 20 Min. backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Fiir die Kdsecreme die Gelatine in kaltem Wasser ca. 5 Min. einweichen. 100 ml Milch und Stérke glatt rithren. Ubrige
Milch, Zucker, Vanilleschote und Vanillemark aufkochen. Angeriihrte Starke einriihren, unter Rihren einmal aufkochen,
dann den Topf vom Herd nehmen, die Vanilleschote entfernen. Gelatine ausdriicken und darin auflésen. Den Pudding in
eine Schissel flllen, mit Frischhaltefolie abdecken und in ca. 1 Std. auskiihlen lassen.

Die Teigplatte vierteln und quer durchschneiden. Quark unter den kalten Pudding riihren (sollten sich Kliimpchen bilden,
mit dem Pirierstab kurz durchmixen). Untere Boden mit Creme bestreichen, obere Béden darauflegen und leicht
andriicken. Die Kuchenviertel in Stlicke schneiden.
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