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Rezept
Mini-Kasekuchen mit Baiserhaube

Ein Rezept von Mini-Kasekuchen mit Baiserhaube, am 28.06.2026

Zutaten
50 g Butter 70g Mehl
40g Zucker Salz
2 Eier Eier 350g Frischkase (Doppelrahmstufe)
2EL Speisestarke 1 Tiitchen Bourbon-Vanillezucker
80g Zucker abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
4EL TK-Blaubeeren einige Spritzer Zitronensaft
4 ofenfeste Glaser (a ca. 300 ml)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 460 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 180° vorheizen. Flr den Teig die Butter in einem Topf schmelzen. Mehl, Zucker und 1 Prise Salz
dazugeben und mit einem Holzl6ffel verriihren. Die Glaser einfetten. Den Teig auf die Glaser verteilen und etwas
andriicken, dabei einen kleinen Rand formen.

Fur die Kasecreme die Eier trennen, die EiweiRe zugedeckt kiihl stellen. Frischkase, Eigelbe, Speisestarke, Vanillezucker,
60 g Zucker und Zitronenschale verriihren. Die Blaubeeren auf den Teig verteilen, mit der Creme bedecken. Die Kiichlein
im heilRen Backofen (Mitte, Umluft 160°) 30 Minuten backen, bis sie leicht gebraunt sind.

Die Klichlein aus dem Ofen nehmen, vollstéandig abkihlen lassen und mind. 2 Stunden kiihl stellen.

Fur die Baiserhaube den Backofen auf 220° vorheizen. Die EiweiRRe zu halbsteifem Schnee schlagen. Den restlichen Zucker
hinzufligen und sehr steif schlagen, den Zitronensaft unterschlagen. Den Eischnee wolkchenformig auf den Kiichlein
verteilen. Im heifen Backofen (Mitte, Umluft 200°) 7-8 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen, kurz abkiihlen lassen
und servieren.
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