Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kase-Sahne-Kuchen
Ein Rezept von Kase-Sahne-Kuchen, am 09.06.2026
Zutaten
30g Butter 2
1Prise Salz 100g
60g Mehl 6 Blatt
4EL Milch 3
100g Puderzucker 500 g
2EL Zitronensaft 500¢g
Backpapier fiir die Form
Rezeptinfos

Eier

Zucker
Gelatine
Eigelbe
Schichtkase
Sahne

Puderzucker zum Bestdauben

Portionsgrofe Zutaten fiir 1 Springform von 24 cm @ (12 Stiick) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min

Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 302 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen vorheizen. Die Backform mit Backpapier belegen. Die Butter zerlassen. Die Eier trennen. Die Eiweilse mit
Salz steif schlagen, unter Rithren Zucker und Eigelbe hinzufligen. Das Mehl und die Butter unterziehen.

2. Den Teigin die Form fiillen. Im Ofen bei 175° (Mitte, Umluft 160°) 20 Min. backen. Leicht abgekiihlt aus der Form nehmen,

auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

3. Die Gelatine 5 Min. in der Milch einweichen. Gelatine abtropfen lassen, die Milch leicht erwarmen, die Gelatine darin
auflosen. Die Eigelbe mit Puderzucker im Wasserbad dickcremig schlagen, die Gelatinemilch unterriihren. Den
Schichtkdse mit dem Zitronensaft glatt riihren, mit der Gelatinecreme verriihren. Die Sahne steif schlagen und

unterheben.

4. Den Biskuit einmal quer durchschneiden. Den unteren Boden mit einem Tortenring umschlieRen. Die Kédsesahnecreme
darauf verteilen und glatt streichen. Den zweiten Boden in 12 Stiicke schneiden und auf die Kédsecreme legen. Mindestens

2 Std. kuhl stellen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kaese-sahne-kuchen-10558
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