Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

WeiRer-Schoko-Kasekuchen

Ein Rezept von WeilRer-Schoko-Kasekuchen, am 28.06.2026

100g
2EL
600 g
100g

Butter

Kakaopulver
Doppelrahm-Frischkase
Zucker

Eier (M)

Butter und Mehl fiir die Form

Zutaten
400 g

300g
200¢g
2 Pck.

1 Prise

Rezeptinfos

Doppelkekse (z. B. Prinzenrolle)
weilde Schokolade

Schmand

Vanillezucker

Salz

PortionsgroBe Fiir 12 Stiick (fir 1 Springform) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90
min | Pro Portion Ca. 645 kcal

Zubereitung

l. Den Backofen auf 160° vorheizen. In den Boden der Springform Backpapier einspannen, Formrand einfetten und mit
Mehl ausstreuen.

2. Butter bei geringer Hitze schmelzen lassen. Die Kekse in einen Gefrierbeutel fillen und mit dem Nudelholz dariiberrollen,
bis feine Brosel entstanden sind. Mit dem Kakao und der Butter mischen. Die Brosel auf dem Boden der Springform
verteilen und flachendeckend zu einem kompakten Boden andriicken.

3. Schokolade bei geringer Hitze schmelzen lassen. In einer Rihrschiissel den Frischkase, den Schmand, Zucker,
Vanillezucker, Eier und Salz mit den Quirlen des Handrlhrgerats glatt rithren. Schokolade dazugeben, unterrthren.

4. Die Schoko-Kasemasse auf dem Teig verteilen und glatt streichen. Im Ofen (Mitte) 1 Std. backen, dann den Ofen
ausschalten und den Kuchen darin noch 15 Min. ruhen lassen.

5. Den fertigen Schoko-Késekuchen aus dem Ofen holen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Dann aus der Form
[6sen und am besten tiber Nacht durchziehen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/weisser-schoko-kaesekuchen-72898

Seite 1



	Weißer-Schoko-Käsekuchen
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


