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Rezept
Mohn-Kasekuchen mit Mango

Ein Rezept von Mohn-Kédsekuchen mit Mango, am 28.06.2026

Zutaten
1Dose Mango (250 g Abtropfgewicht) 4 Eier
200g Zucker 100ml Ol
150 g Mehl Y2 Pck. Backpulver
250g Magerquark Saft von 1 Zitrone
50g Sahne 75g gemahlener Mohn
1EL Zucker 1Pck. klarer Tortenguss
Butter fiir die Form Tortenring
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fir 1 Springform von 26 cm @ (16 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30
bis 60 min | Pro Portion Ca. 230 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Form mit Butter gut einfetten. Die Mangos aus der Dose abgief3en und in einem
Sieb gut abtropfen lassen, dabei 100 ml Mangosaft fiir den Teig und 250 ml Mangosaft fiir den Guss abmessen (falls der
Saftin der Dose nicht ausreicht, diesen einfach mit Wasser oder anderem Fruchsaft auffiillen).

Fiir den Teig 2 Eier und 125 g Zucker dick-cremig aufschlagen. Ol und 100 ml Mangosaft unter Riihren dazuzugeben. Mehl
mit Backpulver mischen und rasch unterriihren. Den Teig in die Form fiillen und im Backofen (unten) 12 - 15 Min.
vorbacken.

Fur den Belag 2 Eier und 75 g Zucker schaumig schlagen. Quark, Zitronensaft, Sahne und Mohn unterriihren. Den Kuchen
aus dem Ofen nehmen, Quarkmasse daraufgeben und in 15 - 20 Min. fertig backen. Den Kuchen abkihlen lassen.

Kuchen auf eine Platte setzen und den Tortenring darumlegen. Die Mangos in schmale Spalten schneiden und
facherférmig auf den Kuchen legen. 250 ml Mangosaft mit 1 EL Zucker und Tortenguss verriihren und nach
Packungsangabe einen Guss zubereiten. Den Guss auf dem Kuchen verteilen.
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