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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Orientalischer Kasekuchen
Ein Rezept von Orientalischer Kdsekuchen, am 09.06.2026
Zutaten
350g Mehl 100g
250g Butter 100g
2EL Rum (ersatzweise Wasser) 1TL
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten 200g
Zitrone 200g
5 Eier 400 g
700 g Magerquark 100g
100g brauner Zucker 1TL
1TL gemahlener Kardamom
1TL gemahlene Bourbonvanille
1EL Orangenlikor (z. B. Cointreau, ersatzweise
Orangensaft)
Mehl fir die Form und die Arbeitsflache
Rezeptinfos

gemahlene Mandeln
brauner Zucker
Zimtpulver
getrocknete Feigen
getrocknete Aprikosen
Frischkase
Weichweizengrie®
Zimtpulver

1/2 TL Ingwerpulver

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten
Zitrone

Salz

Fett flir die Form

Portionsgrofe Fiir 1 Springform von 28 cm @: | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90
min | Pro Portion Ca. 660 kcal

Zubereitung

1. Alle Teigzutaten mit 4 EL Wasser zu einem glatten Teig verkneten, diesen in Folie gewickelt 30 Min. kalt stellen.
Inzwischen die Feigen und die Aprikosen in heiflem Wasser einweichen.

2. Fur die Flllung die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Frischkase, dem Quark, dem Griel3, dem Zucker, den Gew{irzen und
dem Orangenlikor verriihren. Die EiweilRe mit 1 Prise Salz steif schlagen und vorsichtig unter die Masse heben.

3. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Feigen und die Aprikosen abgiefien, abtropfen lassen und fein

hacken.

4. Eine Springform fetten und mit Mehl ausstreuen. Den Teig auf wenig Mehl zu einem Kreis von ca. 35 cm @ ausrollen und

die Form damit auslegen. Dabei einen 5 cm hohen Rand formen.
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Die Hélfte der Kdsemasse auf den Teig geben. Die gehackten Trockenfriichte darauf verteilen und mit der restlichen
Kasemasse bedecken.

6. Den Kuchen im heiRen Backofen (Mitte) ca. 30 Min. backen. Die Temperatur auf 150° (Umluft 140°) herunterschalten und
den Kuchen weitere 30 Min. backen. Wenn die Oberfldche zu braun wird, den Kuchen mit Alufolie abdecken. Die
Késemasse mit einer Gabel mehrfach leicht einstechen und den Kuchen in 5-10 Min. fertig backen. Aus dem Ofen
nehmen, den Rand der Form vorsichtig l6sen und den Kuchen auskiihlen lassen. Nach Belieben lauwarm oder vollig
ausgekihlt servieren.
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