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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kasesahne
Ein Rezept von Kasesahne, am 09.06.2026
Zutaten
150 g Schokoladenkekse 125g Butter
1 Packchen Vanillezucker 6 Blatt weilke Gelatine
1 Bio-Zitrone 3 frische Eigelb
100g Puderzucker 500 g Schichtkase
500g Sahne 2EL Aprikosenkonfitlire
Backpapier fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Springform von 26 cm @ (12 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer:
mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 370 kcal

Zubereitung

]_. Die Kekse fein zerbroseln. Den Boden der Form mit Backpapier auslegen. Butter zerlassen, mit Broseln und Vanillezucker
verkneten. Die Masse auf den Boden der Form driicken und kalt stellen.

2. Gelatine kalt einweichen. Zitrone heil waschen und abtrocknen, 1 TL Schale abreiben und den Saft auspressen. Eigelbe
mit Puderzucker iiber dem heiften Wasserbad dickcremig schlagen. Schichtkdse mit Zitronensaft glatt riihren. Gelatine
ausdriicken und 2-3 EL Wasser unter Riihren erwarmen, bis sich die Gelatine geldst hat. Mit 2 EL Kasecreme mischen,
dann mit der Eigelbcreme griindlich unter die Kasecreme riihren.

3. Die Sahne steif schlagen und unter die Kdsecreme heben. Die Konfitlire erwdrmen und auf den Boden streichen. Die
Kasesahne darauf verteilen und glatt streichen. Abgedeckt 3 Std. kalt stellen.
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