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Rezept
Kasekuchen mit Mandelboden

Ein Rezept von Kasekuchen mit Mandelboden, am 28.06.2026

Zutaten

250g Erythrit 200g gemahlene Mandeln
1TL Backpulver 1TL gemahlene Vanille
75¢g kalte Butter 3 Eier(M)
1kg Magerquark 500 ml Milch
90 ml Sonnenblumendl 1 Pck. Vanillepuddingpulver

AuBerdem

Butter fiir die Form

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 12 Stiicke | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca.335kcal,25gF,19gEW, 9 gKH

Zubereitung

]_. Backofen auf 180° (Ober-/ Unterhitze) vorheizen. Den Boden der Form mit Backpapier belegen, den Rand mit Butter
einfetten.

2. Erythrit im Blitzhacker pulverisieren. Mandeln, 100 g pulverisiertes Erythrit, Backpulver und 2 TL Vanille in einer Schissel
mischen. Eine Mulde hineindricken.

3. Butter in kleinen Wiirfeln und 1 Ei in die Mulde geben und mit den Handen ziigig zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Diesen gleichmaRig in die Form driicken und einen ca. 4 cm hohen Rand formen.

4. Quark, Milch, tibriges pulverisiertes Erythrit (150 g), Ol und tibrige 2 Eier mit dem Schneebesen verrithren. Puddingpulver
und lbrige Vanille einrlihren. Die Masse in die Form gief3en.

5. Den Kuchen im Ofen (Mitte) ca. 1 Std. 5 Min. backen. Dabei nach ca. 30 Min. mit Alufolie abdecken, damit der Kuchen
nicht zu stark brdunt. Herausnehmen, auskihlen lassen und mind. 12 Std. im Kihlschrank fest werden lassen. Erst dann
aus der Form l6sen.
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