
Winterlicher  Käsekuchen  mit
Orange, Zimt & Spekulatius

Welch
e Düfte verbindet ihr mit Winter und Weihnachten? Bei mir ist
es allen voran der warme Duft von Zimt, gefolgt von Orange,
Nelke und Lebkuchen.

Als Einstimmung auf die nahende Weihnachtszeit habe ich diese
Woche  einen  winterlichen  Käsekuchen  mit  Orange,  Zimt  und
Spekulatiusgewürz  gebacken,  dekoriert  mit  kleinen
Spekulatiuskeksen.

Als  Zucker  habe  ich  meinen  Birkenzucker  aufgebraucht,  ihr
könnt aber auch normalen Zucker oder Rohrzucker nehmen. Wir
fanden den Kuchen am nächsten Tag fast noch besser, denn dann
waren  die  Aromen  schön  durchgezogen  und  konnten  sich
entfalten.

https://www.naschkatze.me/2021/11/20/kaesekuchen-mit-orange-zimt-spekulatius/
https://www.naschkatze.me/2021/11/20/kaesekuchen-mit-orange-zimt-spekulatius/


Für 1 Springform mit ca. 20 cm Durchmesser:



BODEN
200 g Dinkelmehl (Type 630)

3 TL Spekulatiusgewürz
100 g Butter/Margarine

50 g Birkenzucker
1 Eigelb
KÄSEMASSE

250 g Quark 20%
200 g Schmand

250 g Margerquark
100 g Birkenzucker

Abgeriebene Schale von 2 Bio-Orangen
2 TL Zimt

1 Packung Vanillezucker
Saft von ½ Orange

1 Packung Vanillepuddingpulver
1 Eigelb

2 Eiweiß > zu Schnee

Für den Boden die trockenen Zutaten vermengen und die Butter
in Stückchen sowie das Eigelb dazugeben. Alles zügig zu einem
glatten Teig verkneten. Bei Bedarf noch ein klein wenig Wasser
zufügen, bis sich alles verbindet. Den Teig in die gefettete
Springform geben und einen gleichmäßigen Boden und einen hohen
Rand formen. Die Form samt Teig kühlen.
Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.
Für  die  Käsemasse  das  Eiweiß  steif  schlagen  und  beiseite
stellen. Alle anderen Zutaten in eine große Schüssel geben und
mit dem Schneebesen oder Handmixer gründlich verrühren. Das
Eiweiß unterheben.
Die Masse auf den vorbereiteten Boden geben, glatt streichen
und den Kuchen im vorgeheizten Ofen ca. 60 Minuten backen. In
der Form abkühlen lassen, dann heraus lösen.
Nach Belieben zum Servieren mit Zimt-Puderzucker bestreuen.
Wer mag, klebt außen noch kleine Spekulatiuskekse an den Rand.
Ich habe festen Honig dafür genommen, ein klein wenig Butter
tut  es  aber  auch.



Der Kuchen hat ein feines Orangen- und Zimtaroma und passt
perfekt,  um  die  Stimmung  an  kalt-grauen  Novembertagen



aufzuhellen und die Vorfreude auf Weihnachten zu schüren.

Habt  genussvolle  Wintertage  und  macht  es  euch  warm  und
gemütlich!
Eure Judith

Zum  Naschen  &  Verschenken:
Spekulatius-Rum-Kugeln

In
zwei  Wochen  ist  es  soweit  –  schon  wieder  ist  Weihnachten
gekommen und das Jahresende winkt auch schon. So langsam kann
man sich also mit Weihnachtsgeschenken beschäftigen.
Ich schenke ja sehr gerne was aus der Küche. Vor allem bei
Einladungen in der Weihnachtszeit sind Selbstgebackenes oder

https://www.naschkatze.me/2017/12/09/spekulatius-rum-kugeln/
https://www.naschkatze.me/2017/12/09/spekulatius-rum-kugeln/


ein Tütchen Trüffel immer ein tolles Mitbringsel.

Heute bin ich bei einer Freundin in Heidelberg zum Geburtstag
eingeladen. Ich freue mich sehr darauf, meine alte Unistadt
wieder zu sehen. Der Gang durch die Altstadt und über den
Weihnachtsmarkt wird sicher Sentimentalität auslösen, denn so
eine Stadt wird einem über die Jahre ja doch sehr vertraut.
Und ich kann nicht sagen, wie oft ich durch die Altstadt
gelaufen bin (zumal meine Institute beide im alten Zentrum
waren)  und  wie  viele  Stunden  ich  auf  dem  Weihnachtsmarkt
zugebracht  habe.  Eine  schöne  Zeit  war  das.

https://www.naschkatze.me/2014/11/21/lecker-schenken-weihnachts-geschenke-aus-der-kueche/


Da ich nie mit leeren Händen komme, wenn ich eingeladen bin –
zumal ich übernachten darf – habe ich gestern Spekulatius-Rum-
Kugeln gemacht. Das ging ganz fix und wirklich jeder kriegt



dieses Rezept hin. Wenn ihr also noch ein schnelles Geschenk
braucht, sind diese Kugeln perfekt!

Für ca. 20-25 Stück:
120 g Spekulatius
25 g Puderzucker

2 EL Rum
130 g Zartbitterschokolade

20 g Butter
1 Prise Lebkuchengewürz

1-2 EL Kakao
1-2 EL Puderzucker

Den Spekulatius im Blitzhacker zu feinen Bröseln mahlen.
Schokolade und Butter im Wasserbad schmelzen lassen, dann den
Rum unterrühren.
Puderzucker,  Gewürz  und  Spekulatius  unterrühren.  Wenn  die
Masse zu trocken ist, noch ein klein wenig Rum dazu geben.
Aus der Masse 20-25 Kugeln rollen und in zwei tiefe Teller
setzen (jeweils die Hälfte).
Im Kühlschrank kurz fest werden lassen, dann in den einen
Teller Puderzucker, in den anderen Kakaopulver geben und die
Kugeln durch leichtes Schwenken darin rollen, bis sie ganz
überzogen sind.
Kühl  aufbewahren.



Gibt es einen Weihnachtsmarkt, auf den ihr euch besonders
freut? Oder der euch sentimental werden lässt, weil er euch an
frühere Zeiten erinnert?
Sicher wird der eine oder andere am Wochenende über einen
Weihnachtsmarkt schlendern oder auch in der Küche Plätzchen
oder Weihnachtsgeschenke herstellen.
Ich wünsche euch jedenfalls viel Spaß und genussvolle Tage!
Eure Judith



Weitere kugelige Ideen zum Verschenken gesucht? Dann schaut
doch mal bei meinen Schokotrüffel mit Cranbeeries oder den
veganen Olivenöl-Trüffeln mit Fleur de Sel vorbei!

https://www.naschkatze.me/2017/01/27/schokotrueffel-mit-cranberries/
https://www.naschkatze.me/2015/02/28/ein-hauch-von-mittelmeer-vegane-schoko-trueffel-mit-olivenoel-fleur-de-sel-chili/

