Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Pikanter Kasekuchen

Ein Rezept von Pikanter Kdsekuchen, am 15.12.2025

200 g dunkle Mehlmischung
150 g saure Sahne (10 % Fett)
Salz
1Bund Schnittlauch
500 g Magerquark
3 Eier

Butter flir die Form

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
100 g
1TL
1 Bund
1 Bund
200g

Rezeptinfos

frisch geriebener Edamer
Rapsol
Frihlingszwiebeln
Petersilie

Ricotta

Pfeffer

PortionsgroBe fiir 1 Springform von 26 cm @ (ergibt 12 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min

Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 190 kcal

Zubereitung

1. Mehlmischung, 50 g Edamer, saure Sahne, Rapsol und 1 Prise Salz rasch mit den Knethaken des Handriihrgerats

verkneten. Die Form fetten, den Teig in die Form geben und an Boden und Rand mit bemehlten Handen gleichmaRig dick

andriicken; kalt stellen.

2. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen, in feine Ringe schneiden und in einer

beschichteten Pfanne ohne Fett ca. 2 Min. anbraten.

3. Petersilie und Schnittlauch kalt abbrausen und trocken schiitteln. Von der Petersilie die Blattchen abzupfen und fein
hacken. Den Schnittlauch mit einer Schere in feine Réllchen schneiden.

4. Den Quark mit Ricotta und Eiern in eine Schussel geben und glatt miteinander verrihren. Frihlingszwiebeln, Krauter und
restlichen Kase untermischen. Die Quarkmasse salzen und pfeffern, auf dem Teig verteilen und den pikanten Kasekuchen

im Backofen (Mitte) ca. 1 Std. backen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pikanter-kaesekuchen-88170
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