Fruchtiger Quarkkuchen mit
Mango, Aprikose und weiBer
Schokolade (ohne E1i)

In
den letzten Tagen war ich etwas angeschlagen. Eine leichte
Sommergrippe hatte mich kurz ausgeknockt. Nachdem der Appetit
also zeitweilig sehr mallig war, hatte ich am Wochenende dann
immer mehr Lust auf Kasekuchen.

Gestern raffte ich mich auf und improvisierte schnell diesen
fruchtigen Quarkkuchen mit Fruchten, die sowieso weg mussten.
Nach dem Backen und Fotografieren war ich dann leider so
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platt, dass ich es nicht mehr schaffte, den Kuchen zu bloggen.
Also gibt es das Rezept erst heute.



Die Quarkcreme ist nur mit weiller Schokolade gesufSt. Ich




wollte sie frisch, zitronig und nicht zu suB haben. Fur alle
mit sullerem Zahn empfehle ich, vielleicht noch 2 EL Zucker
dazu zu geben.

An Fruchten konnt ihr naturlich nehmen, was gerade Saison hat
und schmeckt (oder auch Dosenobst).

Ich liebe gerade frische Aprikosen und die Mango hatte ich bei
Foodsharing gerettet, die musste dringend gegessen werden und
passte super gut. Fur meine Tarte habe ich nur 1 groBe
Aprikose und deutlich mehr Mango verwendet.

Fur 1 Tarteform mit 26 cm Durchmesser:
Teig:
130 g Dinkelvollkornmehl
(am besten frisch gemahlen)
100 g Dinkelmehl 1050
80 g Butter
50 g Zucker
Wasser nach Bedarf
Belag:
200 g weile Schokolade, zerlassen
[2 EL Zucker]
500 g Magerquark
35 g Starke
Abrieb von 1 ganzen grollen Zitrone

2 EL Zitronensaft
Xk

200 g Mango und Aprikose, gewurfelt
2 Handvoll Mandelblattchen

Alle trockenen Zutaten in die Schiussel wiegen, die Butter in
Stuckchen daruber geben und mit den Fingerspitzen alles zu
feinen Krumeln vermischen. Dann schluckchenweise kaltes Wasser
dazu geben und kneten, bis alles zu einem gleichmaBigen
Teigklumpen verbunden ist.

Die Form mit Backpapier auskleiden, den Teig gleichmaliig
hineindriucken und einen Rand hochziehen.

Die weile Schokolade im Wasserbad schmelzen und mit allen



anderen Zutaten in einer Schussel verruhren.

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Einen Teil der Creme auf den Boden geben und glatt streichen.
Dann die Obstwirfel darauf verteilen und die ubrige Creme
darubergeben und ebenfalls glatt streichen.

Den Kuchen in den Ofen stellen und 20 Minuten backen, dann die
Mandelblattchen darauf verteilen und weitere 20-25 Minuten
backen, bis die Masse aufgegangen ist und leicht goldgelb
wird.

Die Tarte auf einem Gitter etwas abkuhlen lassen und dann aus
der Form losen.



Naschkater war selig, als er gestern heim kam und den Kuchen
entdeckte. Seit gestern Abend sind viereinhalb Stucke




verschwunden, viel 1ist also schon nicht mehr U4brig.

Hoffentlich schmeckt euch der fruchtige Quarkkuchen genauso
gut!

Habt eine genussvolle Woche und geniefRt den Sommer,
eure Judith






Ostern mal indisch:

Kasekuchen mit Karotte und

Griel

Da
Ostern immer naher rickt, mochte ich heute mal noch meine
indisch inspirierte Version eines Kasekuchens teilen, der in
meiner Familie schon ewig zum Standardrepertoire gehort. Den
Kasekuchen mit Grie8 und Zitrone habe ich neulich mit
Karotten, Rosinen und Gewurzen angereichert. Die Idee bekam
ich durch das intensive Schmdkern eines indischen Kochbuchs
fir den indischen Abend, den ich neulich fidr Freunde
organisiert habe.

In Indien gibt es ja ein Karottendessert, fiur das Karotten
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geraspelt und ganz lange gekochelt werden, wodurch das Gericht
seine Sulle erhalt. Ein Dessert, das ich auch fir meine Gaste
gekocht habe, ist ein buttriger GrieBbrei mit Gewlrzen,
Rosinen und Mandeln.

Beides habe ich im Kasekuchen kombiniert und Naschkater und
ich waren so begeistert, dass der Kuchen keine zweli Tage
uberlebte — ohne Gaste, wohlgemerkt.

Wer also an Ostern oder auch nur bei Kasekuchenhunger mal
etwas Bes
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onder
es ausprobieren mochte und die indische Kuche mag, fur den ist
dieser Kuchen sicher eine Kostlichkeit. Mein Pa wird hier
sicher dankend ablehnen — indisch ist gar nicht sein Ding und



Kasekuchen mag er lieber_klassisch. Aber auch fur solche
Naschkatzen und -kater gibt es hier auf dem Blog ja viele
feine Moglichkeiten. =)

Fiir 1 Springform (@ 26 cm):
200 g Karotte, grob gerieben
4 Eier, getrennt
100 g Butter
100 g Zucker
1 EL Vanillezucker
L Packchen Backpulver
4 gestr. EL Griel8
1 gestr. TL Kardamom, gemahlen
1 gestr. TL Zimt, gemahlen
2-3 EL Rosinen
500 g Magerquark
250 g Quark 40% Fett
150 g Schmand
Fett und Gries fur die Form

Die Form fetten und mit Griel8 ausstreuen. Die Karottenraspeln
in einen Topf geben, einen Schuss Wasser angiellen und beil
starker Hitze unter standigem Ruhren dunsten. Wenn das Wasser
fast verkocht ist, noch kurz den Deckel auflegen und den Herd
ausschalten. Es reicht, wenn die Karotten bissfest sind. Dann
abkuhlen lassen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Eiweil zu Schnee schlagen.
Butter, Zucker, Vanillezucker, Gewlrze und Eigelbe schaumig
ruhren. GrielS mit Backpulver vermischen und einruhren, dann
den Quark und den Schmand sowie die Karotte und die Rosinen
untermischen. Zum Schluss den Eischnee unterheben.

Den Teig in die Form geben, glatt streichen und 40 Minuten
backen. Abkuhlen lassen.

Nach Belieben mit etwas Puderzucker bestreuen und mit
osterlicher Deko oder Schoko-/Marzipankarotten verzieren.
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Ich wunsche euch schon mal ein erholsames und sonniges
Osterwochenende! Macht euch schdéne und genussvolle Tage!
Eure Judith






Mohn-Kasekuchen mit Amaretto

Mit
der Zeit ist das ja so eine Sache. Mal vergeht sie so langsam,
dass Sekunden wie Stunden erscheinen. Dann wieder rast sie so
schnell, dass man die Ubersicht verliert, welcher Wochentag
gerade ist und die Tage miussten doppelt so lange sein, damit
man all seine Aufgaben schafft. Kennt ihr das Gefihl? So ging
es mir in den letzten Wochen. An den Wochenenden bin ich
zurzeit unterwegs oder habe Besuch und unter der Woche komme
ich kaum dazu, den Haushalt oder Einkdufe zu erledigen und ich
verstehe nicht, wo die Zeit immer bleibt die mir am Ende des
Tages fehlt.

So wurde auch die letzten zwei Wochen kaum gekocht und gar
nicht gebacken, denn es war meist gar nicht viel da, um mehr
zu kochen als Nudeln mit Pesto.
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Am Montag hatte ich dann aber endlich einen ruhigen Abend fur
mich und nutzte das, um einen schnellen Mohn-Kasekuchen in
Kleinformat in den Ofen zu schieben. Das Rezept war



improvisiert aus dem_1-2-3-Murbteig mit Dinkelvollkornmehl und
dem was ich da hatte: Schmand und Quark. Der Kuchen war so
lecker, dass Naschkater an einem Abend die Halfte verputzte
und ich gerade mal drei Stucke retten konnte, um ihn fur euch
zu fotografieren.

Nachstes Mal backe ich jedenfalls gleich einen grollen Kuchen!

Wem hier UuUbrigens o6fter mal der Verdacht kommt, dass
Naschkater verfressen ist — der hat absolut recht. Und ich bin
es nicht weniger. Glucklicherweise machen wir jedoch auch
genug Sport, so dass man es uns nicht ansieht und kompensieren
regelmafiges Naschen mit ansonsten recht gesunder und
ausgewogener Ernahrung.

Gesunde Ernahrung finde ich wichtig, um sich wohl zu fuhlen
und gesund zu bleiben. Aber genauso wichtig finde ich
maBvollen Genuss und da bin ich dann absolut nicht radikal -
erlaubt ist, was schmeckt und worauf ich Lust habe. Und diese
Woche hatte ich riesige Lust auf Mohn-Kasekuchen, weshalb ich
euch heute endlich mal wieder ein Kuchenrezept vorstellen
kann. =)
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Fiir 1 kleine Springform:
150 g Dinkel-Vollkornmehl
40 g Zucker
80 g kalte Butter in Stlckchen
1 Ei

150 g Quark
50 g Schmand
2 Eier

3 EL Zucker

2 EL Starke

3 EL Amaretto
2 Tropfen Mandelaroma
25 g gemahlener Mohn

2 Prisen Zimt

Uber den Boden der Springform Backpapier spannen. Den Rand
eventuell leicht mit Butter oder Margarine einfetten.

Die vier Zutaten fur den Teig in eine Schussel wiegen und
zigig mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Diesen
entweder 20 Minuten kuhl stellen, dann mit Mehl ausrollen und
in die Form legen, dabei einen Rand hochziehen. Oder den Teig
direkt mit den Handen in die Form drucken, einen Rand bilden
und dann in den Kuhlschrank stellen.

Den Ofen auf 170°C Umluft vorheizen.

Alle Zutaten bis auf den Mohn in die Schissel wiegen und mit
dem Schneebesen verruhren. Dann entweder die Masse ungefahr
halbieren, in eine Halfte den Mohn rudhren und dann beide
Massen so in die Form fullen, dass Mohn-Flecken entstehen oder
den Mohn in die ganze Kasemasse geben und diese auf dem Boden
verteilen.

Den Kuchen 30-40 Minuten backen, bis er goldgelb und schon
aufgegangen 1ist. Eventuell muss man ihn gegen Ende der
Backzeit drehen, so dass er gleichmaBig braunt — mein Ofen
backt da leider unregelmaliig.

Auf einem Gitter in der Form abkihlen lassen, dann heraus
losen.



Wer eine normale Springform von 26-28 cm Durchmesser hat,
nimmt einfach die Angaben fur die Kasemasse mal zwei und flr
den Teig 300 g Mehl, 200 g Butter sowie 100 g Zucker und Ei



und bekommt dann einen groflen Kuchen.

Ich wunsche euch eine goldene Herbstwoche und genussvolle
Tage! Genieft jeden Sonnenstrahl und jede Kostlichkeit, die
der Herbst bietet!

Eure Judith

Kleiner Kasekuchen mit
Zwetschgen und
Kokosblutenzucker

'.'Diese
Woche hatte mein Naschkater ganz schlimmen Kasekuchenhunger.
Und als ich mit leiser Wehmut feststellte, dass nun unleugbar
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der Herbst begonnen hat, wollte ich unbedingt noch mal mit
Zwetschgen backen, bevor diese Saison — wie schon der Sommer —
zu Ende geht. Beli schonstem Fruhherbstwetter schnappte ich
meine grole Stofftasche und spazierte auf den kleinen
nachmittaglichen Wochenmarkt. Die Luft war in der Sonne noch
ganz schon warm, dafur dass es nachts schon so empfindlich
abkuhlt und oft nach Laub und feuchter Erde riecht.

Abends roch es dann in der Wohnung warm und suls nach Kuchen.
Ich hatte sogar noch Mirbteig im Tiefkuhlfach, Reste friere
ich namlich auch einfach mal weg, und so ging dieser kleine
Kuchen ganz schnell. Als Naschkater einige Stunden spater vom
Sport kam, stand das Nasch-Stick schon abgekuhlt in der Kiche.
Ich muss allerdings dazu sagen: Kater und seine Badminton-
Truppe spielen auch mal drei Stunden am Stick.



FUr die Masse habe ich nur Kokosblutenzucker verwendet und sie
nicht so sUB gemacht, weil ich Kasekuchen gerne ein bisschen
frischer und leichter mag.




FUr eine Springform von ca. 18 cm Durchmesser:
Mirbteig:
200 g Mehl
100 g kalte Butter
50 g Zucker
1 Prise Salz
(1-2 EL Milch, falls der Teig noch krumelt)

Kasemasse:
250 g Quark (keine Magerstufe)
100 g Schmand
2 Eier
45 g Kokosblutenzucker
Schale und Saft einer unbehandelten Limette

1 Handvoll Zwetschgen

Die Zutaten fur den Mirbteig zu einem Teig verkneten und evtl.
noch mal kurz kihlen. Den Boden der Form mit Backpapier
auslegen oder die gesamte Form leicht einfetten.

Dann den Teig ausrollen und die Form damit auskleiden. Den
Rand noch nicht gerade schneiden.

Die Zutaten fiur die Kasemasse in einer Schissel gut verruhren.
Die Zwetschgen halbieren, entkernen und in kleine Wiurfel
schneiden. Diese mit etwas Mehl bestauben, walzen und dann
ohne Mehliberschuss in die Kasemasse geben und leicht
untermischen.

Den Ofen auf 170°C Umluft vorheizen.

Die Masse auf den Teig gieRen, den Rand ein Stuckchen uber der
Kasemasse rundherum gerade schneiden (die Form dabei nicht
verkratzen!) und aus den Teigresten Kekse ausstechen.

Den Kuchen ca. 1 Stunde backen, die Kekse nach ca. 10 Minuten
aus dem Ofen nehmen.



Ich hoffe, bei euch ist dieses Wochenende auch so ein
wunderbarer Spatsommer mit ganz viel Sonne und blauem Himmel!
Geniellt die freien Tage und die Sommerwarme!

Eure Judith

Zergeht auf der Zunge:

Cremiger Kasekuchen mit

Zitrone
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Wie

ich euch schon berichtet habe, waren meine Freundin Celina und
ich bei ihrem Besuch in der Kiche aktiv. Inspiriert hatte uns
der beruhmte Kasekuchen von Stefan, den es hier auf den
Wochenmarkten und in zahlreichen Cafés zu kaufen gibt. Solch
eine Cremigkeit habe ich bisher noch nirgends sonst gekostet —
wenn ihr die Moglichkeit habt, in Freiburg oder Umgebung ein
Stick zu essen, tut es auf jeden Fall! Je nach Saison gibt es
den Kasekuchen klassisch oder mit Apfel/Zimt, Mohn, Kirschen
oder Mandarine.

4

.

Unser
Kasekuchen am Wochenende kam an sein Minstermarkt-Vorbild
schon fast heran! Cremig und siundig lecker war er und wir
gaben noch ein paar halbe Amarenakirschen hinein, die ihm ein


http://stefans-kaesekuchen.de/

wunderbares Aroma gaben. Leider war der Kuchen zu schnell
aufgefuttert — ich konnte ihn nicht mehr fotografieren.

Aber als ich Quark- und Creme fraiche-Reste im Kihlschrank
sah, backte ich spontan einen weiteren Kasekuchen, der zwar
wieder andere Zutaten hatte und nicht ganz so cremig (Celina
und ich nahmen Sahne und Créeme fraiche), dafiir aber noch
fluffiger und leichter geworden ist und der wunderbar nach
Zitrone schmeckt. Ja ich weiB, ich habe schon einige
Kasekuchen auf dem Blog, mit Zitrone-Apfel, Aprikosen, weiller
Schoki, bodenlos mit Gries oder auch vegan mit Beeren-
Streifen-Look.

Aber mal ehrlich, Kasekuchen ist ein Klassiker und Klassiker
gehen immer (wieder)! =)

FUr eine Springform von ca. 18 cm Durchmesser:
Mirbteig:
200 g Mehl
100 g kalte Butter
50 g Zucker
1 Prise Salz
(1-2 EL Milch)

Die trockenen Zutaten fiur den Murbteig in eine Schussel geben.
Die Butter in Stlckchen daruber geben und mit einem Loffel
oder den Fingern mit dem Mehl zu Krumeln reiben. Nach und nach
verbinden sich die Zutaten zu einem Teig. Wahrscheinlich muss
man zumindest 1 EL Milch zugeben, damit er homogen und glatt
wird. Der Teig lasst sich dann direkt auf wenig Mehl gut
ausrollen und in die Form legen. (Falls er zu warm ist, kurz
in den Kuhlschrank legen.)

Den Rand eher hoch ansetzen und noch nicht zurechtschneiden.
Die Form mit dem Teig kalt stellen und alle Zutaten flir die
Kasemasse zusammen mischen.

Kasemasse:
200 g Creme fraiche
250 g Quark 20%
100 g Zucker
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2 Eier
Saft einer halben Zitrone
Abgeriebene Schale einer Zitrone
2 TL Starke

Alle Zutaten in eine Schussel wiegen, die Eier und die Zitrone
dazu geben und alles mit dem Schneebesen oder dem Handmixer zu
einer glatten Masse verruhren.

Den Ofen auf 170°C Umluft vorheizen.

Die Masse auf den Murbteigboden giellen, dann den Rand
gleichmaBig zurechtschneiden, so dass er die Masse um ca. 0,5
cm Uberragt. Vorsicht, dass dabei die Form nicht angekratzt
wird! (Aus dem restlichen Teig Butterkekse backen.)

Den Kuchen fur ca. 45 Minuten backen, dabei im Auge behalten
und eventuell auch einmal drehen, wenn er (wie bei mir)
ungleichmaBBig braunt. Wenn er leicht nach oben aufgegangen
ist, goldbraun ist und die Masse sich fest anfuhlt, ist der
Kuchen gut.

Abkuhlen lassen, dann aus der Form losen — und geniefen. =)

Wie
mogt ihr Kasekuchen am liebsten? Klassisch oder mit Frucht
drin oder Streuseln drauf?

Ich freue mich Uber eure Kommentare und hoffe, meine
sommerlich-erfrischende Variante gefallt euch! =)

Habt genussvolle Sommertage,

eure Judith






