Himbeer Kisekuchen

30 Min.
Vorbereitung

420 Min.

Gesamtzeit

mittel
Aufwand

Ndhrwerte pro Portion: 394 kcal | 10 g EiweiR | 23 g Fett| 31 g Kohlenhydrate

Zutaten fur: 12 Sticke

100 g Butter

200 g Butterkekse (z.B.
Covo)

100 g Butter

500 g Magerquark
(Raumtemperatur)

300 g Frischkdse
(Raumtemperatur)

1 Pck. Vanillepuddingpulver
(z.B. Puda)

80 g Zucker
025 1L Salz

500 g Bio Himbeeren TK
(z.B. Naturgut)

Zubereitung:

Backpapier auf den Boden einer Springform
(0 26 cm) legen und festklemmen.

Butterin einem kleinen Topf schmelzen
lassen.

Butterkekse in einen Frischhaltebeutel
geben und mit einem Glas oder Rollholz
zerstampfen.

Tipp: Alternativ im Standmixer fein
zermahlen.

Butterkekskrimel zur flissigen Butter
geben, beides grindlich vermengen, in die
Form geben und mit dem Boden eines
Trinkglases oder einem Loffelricken am
Boden festdricken.

Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen.

Fir die Fullung die Butter (100 g)
schmelzen und mit Magerquark, Frischkase,
Vanillepuddingpulver, Zucker und Salz mit
den Quirlen des Handrihrgerates
klimpchenfrei verrihren.
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QR-Code scannen und weitere
Rezepte entdecken!

Zubereitung:

100 g TK-Himbeeren unaufgetautin die
Masse geben und vorsichtig unterheben.

Kasekuchenmasse in die Form fullen,
glattstreichen und 30 Min. auf mittlerer
Schiene backen. Danach fur 5 Min. aus dem
Backofen nehmen.

Den Kuchen weitere 10 Min. backen.

Ofen ausschalten und die Tir einen Spalt
breit 6ffnen, z.B. durch ein eingeklemmtes
Trockentuch. Kasekuchen im Ofen ca. 1 Std.
abkuhlen lassen.

Kuchen danach im Kihlschrank - am besten
uber Nacht, mind. 4 Std. - vollstandig
auskuhlen lassen.

Fur den Himbeerspiegel das Wasser in einen
kleinen Topf geben und leicht erhitzen.
Zucker und 400 g TK-Himbeeren hinzufiigen
und einmal kurz aufkochen, dann kurz mit
einem Stabmixer pirieren.

Tipp: Um die Kerne zu entfernen, kann man
das Piree z.B. mit der Unterseite einer Kelle
durch ein feines Sieb streichen.

Himbeerplree mit Zucker und
Zitronenabrieb abschmecken und die
Sofort-Gelatine grindlich unterziehen.

Die Himbeersol3e auf den abgekuihlten
Kuchen geben und mind. 1 Std. kaltstellen,
bis sie fest wird.

Kuchen vorsichtig mit Hilfe eines Messers
aus dem Ring losen, auf einer Kuchenplatte
anrichten und mit frischen Himbeeren
garnieren.
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