Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kase-Streusel-Kuchen

Ein Rezept von Kése-Streusel-Kuchen, am 09.06.2026

60g

1 Prise
80g
50g
400g
1EL

Butter

Salz

Mehl

weiche Butter
Doppelrahmfrischkéase

Speisestarke

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten
60g
1/2TL
50g
100g
2GroRe M

12 Formchen

Rezeptinfos

Zucker
Zimtpulver
Sahne
Zucker
Eier

von je ca. ml Inhalt

PortionsgroRe Fir 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.

290 kcal

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Fiir die Streusel die Butter schmelzen und in eine Schiissel geben. Zucker,
Salz und Zimtpulver untermengen. Das Mehl dazugeben und alles mit den Fingerspitzen zu Streuseln verarbeiten.

2. Fur die Frischkdsemasse die Sahne steif schlagen. Butter mit Zucker in einer Riihrschissel cremig riihren. Frischkase und
Eier unter die Butter riihren. Die Speisestarke dartiberstauben und mit der Sahne locker mit dem Schneebesen
unterheben.

3. Die Kdsemasse in die Férmchen verteilen. Die Streusel daraufstreuen. Die Kuchen im heiften Ofen (Mitte) ca. 30 Min.
backen, bis sie aufgegangen und schén gebraunt sind. Die Kuchen 10 Min. in der Form stehen lassen und dann
herauslosen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kaese-streusel-kuchen-64161
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