Kasekuchen ohne Boden - locker und
leicht

Manchmal bringt langes Warten auch etwas Gutes mit sich. So habe ich beim
Durchblattern einer Zeitschrift im Wartezimmer dieses Rezept entdeckt und gleich mit
dem Handy ein Foto davon gemacht. Auf dem Heimweg konnte ich so gleich alle Zutaten
besorgen und am Wochende Familie und Freunde mit diesem sommerlich, leichten Kuchen
begeistern.

Da er weder Fett noch Mehl enthalt ist er nicht so machtig wie herkoémmlicher

Kasekuchen.

Fiir eine 26 cm Springform :

1 Biozitrone — Schale abreiben, Saft auspressen

5 Eier (L) , EiweiR und Eigelb getrennt
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500 gr Magerquark
500 gr Schmand
225 gr Zucker
100 gr WeichweizengrieR

1 Vanilleschote, das ausgekratzte Mark oder 1 TL Vanillepaste

Den Backofen auf 200 °C Ober- / Unterhitze vorheizen.

EiweiB mit einer Prise Salz und einem Spritzer Zitronensaft sehr steifschlagen. Zum
SchluB 125 gr Zucker einrieseln lassen, bis eine feste, glanzende Masse entsteht.

Kihl stellen.

Quark, Schmand, Eigelb, 100 gr Zucker, Griell, Vanille, Zitronensaft, Zitronenschale
glatt rihren.

Den Eischnee vorsichtig unter die Quarkmasse heben und gleichmaRig einarbeiten.

Den Boden der Springform mit Backpapier auslegen und die Teigmasse einfillen.

Auf mittlerer Schiene 25 Minuten backen lassen.

Danach mit Backpapier abdecken und bei 150 °C weitere 20 Minuten backen lassen.
Ofen ausschalten und bei leicht gedffneter Tire 30 Minuten ruhen lassen.
Herausnehmen und in der Form vollstandig abkihlen lassen ( so fallt er spater nicht
zusammen) .

Mit einer Fruchtsauce servieren.

Hierflir z.B. 300 gr (gefrorene) Himbeeren oder Erdbeeren in einem Topf erwarmen,
evtl. mit etwas (Puder-, Vanille-) Zucker siBen und plirieren.



Am gleichen Tag serviert schmeckt er fast wie ein Souflee. Durchgekihlt am nachsten
Tag ist er erfrischend.
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Druckversion : Kasekuchen ohne Boden

Nudel Muffins

Obwohl der Begriff ,Reste-Muffin“ es eigentlich eher treffen wiirde.
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Fir 6 kleine Auflauf-/Souffleférmchen :

2 Eier
1 TL Salz
Pfeffer

Paprikapulver, scharf

1 (rote) Zwiebel, in feine Wiirfel geschnitten
1 Becher Schmand, 200gr
50 gr. Schinkenwiirfel, geraucherter Katenschinken
etwas geriebenen Kase, z.B. Emmentaler
gekochte Nudeln (vom Vortag)

Butter fiir die Formchen

Ofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen

Die Eier mit den Gewirzen verquirlen. Den Schmand unterruhren.

Speck, Zwiebeln und Nudeln dazu geben und gut vermengen.

Die Formchen mit etwas Butter gut einfetten und die Nudel-Schmandmasse einfillen.

Mit etwas geriebenem Kase bestreuen und ca. 30 Minuten backen lassen.
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ese kleinen, herzhaften Muffins schmecken warm und kalt.

0Ob mit einem Salat zum Mittagessen, als Snack zwischendurch oder fiir’s Picknick.
Das Gericht ist ein dankbarer Resteverwerter. Alles, was von anderen Zubereitungen
ubrig geblieben ist, 1aBt sich hier wunderbar zusammenrihren. Kleinste Mengen

reichen dafiir schon.

Statt Nudeln kénnte ich mir auch in Scheiben geschnittene, gekochte Kartoffeln
vorstellen.

Statt Schmand geht sicherlich auch Sahne, Creme fraiche, Milch, Saure Sahne,
Ricotta.

Knoblauch, Gemiisereste (Paprika, Zucchini, Erbsen, etc.) frische Krauter sind auch
eine tolle Erganzung.
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Kirsch-Schmand-Kuchen

Das Rezept fir diesen saftigen, fluffigen Blechkuchen habe ich bei , Chefkoch”
gefunden.
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r eine rechteckige Springform ca. 37 cm x 24 cm (oder ein Blech)

1 KG frische Kirschen (oder 2 Glaser Sauerkirschen)
200 gr Butter
175 gr Zucker
1 — 2 Pa. Vanillezucker
1 Prise Salz
5 Eier
300 gr Schmand
400 gr Mehl
1 Pa. Backpulver

unbehandelte Zitrone, davon die abgeriebene Schale (alternativ : 1 EL
Zitronensaft)

evtl. etwas Puderzucker zum Bestauben

auf Ober-/Unterhitze 175°C vorheizen.
entkernen (bzw. die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen).

Zucker, Vanillezucker, Salz schaumig rihren, die Eier nach und nach
Den Schmand gut unterrihren. Zitronenschale zuflgen.

Backpulver mischen, zur Schmandmasse geben und gut zu einem geschmeidigen
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Teig vermengen.

Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Form (oder auf ein Backblech) geben und
gleichmallig verstreichen.

Die Kirschen auf dem Teig verteilen und vorsichtig etwas andricken.

Ca. 45 Minuten auf der mittleren Schiene backen lassen. Stabchenprobe machen !

eser Kuchen ist schnell und einfach zubereitet. Er soll sich auch sehr gut zum

Einfrieren eignen. Bei Bedarf kann er dann portionsweise wieder aufgetaut werden.
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t verpackt in einem ,Partybutler” 1aBt er sich auch prima mitnehmen.
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