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Menge 1 Springform (26 cm o) @ Dauer bis zu 30 Minuten @ Schwierigkeit leicht

SCHNELLER KASEKUCHEN MIT HIMBEERSOSSE

Késekuchen und FruchtsoBe - ein Dreamteam!

Zutaten

Fiir den Késekuchen:

1 Bio-Zitrone

125¢g Rosinen

125¢g Butter (oder Margarine)
3759 Diamant Feinster Zucker
1 Péckchen Vanillezucker

4 Eier

1kg Magerquark

259 GrieB

1 Packchen Vanille-Puddingpulver
1 Packchen Backpulver

Fiir die Himbeersofe:

400 g Himbeeren (vorbereitet gewogen)

185¢g Diamant Gelierzauber

Viel Spass beim Ausprobieren wiinscht
lhr Diamant-Team.

Zubereitung

1. Bio-Zitrone heiB abwaschen, abtrocknen und
Schale abreiben. Saft auspressen. Rosinen waschen
und trocknen.

2. Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig
rihren. Quark, GrieB, Puddingpulver, Backpulver,
Zitronensaft und -schale zufligen, zuletzt die Rosinen
unterheben. Den Teig in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform geben.

3. Bei Ober-/Unterhitze 160 °C (Umluft 140 °C) ca.
60-70 Minuten backen.

4. Fir die SoBe Himbeeren waschen, verlesen und
400 g abwiegen. Zusammen mit Diamant
Gelierzauber in ein hohes GefaB geben und alles ca.
45 Sekunden mixen, bis eine gleichmaBige Masse
entsteht.

5. Kasekuchen mit SoBe servieren.

6. Tipp: Damit sich eine Art Boden bildet, ist das
Backen bei Ober-/Unterhitze empfehlenswert. Wer
keine Himbeerkerne in der SoBe mag, plriert die
Himbeeren zundchst und passiert sie dann durch ein
Sieb. AnschlieBend mit Diamant Gelierzauber gut
verrihren.
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https://www.diamant-zucker.de/produkt/diamant-feinster-zucker/
https://www.diamant-zucker.de/produkt/diamant-gelierzauber/

	SCHNELLER KÄSEKUCHEN MIT HIMBEERSOSSE
	Zubereitung
	Zutaten


