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Erdbeer-Kasekuchen
Zutaten:

Fir den Boden:

200g Vollkornkekse
1 Essloffel  Zucker
60g Butter, geschmolzen

Fir die Fillung:

5009 Erdbeeren, gewaschen und halbiert
50g Zucker

1 Tutchen Gemabhlene Gelatine

2EL Wasser

250g Schlagsahne

600g Frischkdse Doppelrahmstufe

85¢g Puderzucker

Saft einer halben Zitrone

Fir den Boden:

Eine 26-cm-Springform einfetten und mit Mehl ausstauben. Die Vollkorn Cracker in einen Gefrier-
beutel geben, gut verschlielen und mit Hilfe eines Nudelholzes zerkleinern. Anschlielend mit Zu-
cker und geschmolzener Butter in einer Schussel verrihren und in die Springform driicken.

Tipp: Fiur einen knusprigen Boden, die Form nun fur 10 Minuten bei 180°C in den Ofen geben, an-
sonsten nur abkuhlen lassen.

Fir das Erdbeermark:

Gelatinepulver mit 2 Essloffeln kaltem Wasser in einer Schiissel verriihren

Die Erdbeeren mit einem Mixstab purieren

Erdbeeren mit Zucker in einem Topf aufkochen und die Gelatine einriihren

Unter Rihren weitere 3 Minuten kochen lassen

Das Ganze in einer Schissel runterkihlen lassen und sich im nachsten Schritt der Kasekuchen-
Masse widmen

Tipp: Gefrorene Erdbeeren kdnnen auch verwendet werden. Die Kochzeit dafiir etwas verlangern,
damit das Uberschissige Wasser verdampft.
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Fir den Késekuchen:

1. Sahne mit dem Handrihrgerat steif schlagen

2. In einer anderen Schussel den Frischkase, Puderzucker, Zitronensaft und die vorbereitete ab-
gekihlte Erdbeer-SolRe verriihren

3. Nun die Schlagsahne vorsichtig unterheben

4. Jetzt die Erdbeer-Kasekuchen-Masse auf den Keksboden geben und im Kihlschrank fest wer-
den lassen.

Tipp: Wenn's schnell gehen muss, kann man den Kuchen auch im Froster fest werden lassen.

Garnitur:

Zum Dekorieren des Kuchens einfach nochmal Sahne aufschlagen und mit dem Spritzbeutel Tup-
fen am Aul3enrand setzen. Zusatzlich ein paar Erdbeeren vierteln und auf die Sahnetupfer setzen.
Lassen Sie sich den Kuchen schmecken!


https://www.regionales-bayern.de/anbieter-suche/?tx_rbdvrm_pi1%5Bsuche%5D=Butter&tx_rbdvrm_pi1%5Bfilter%5D=96&tx_rbdvrm_pi1%5Bstandort%5D=&tx_rbdvrm_pi1%5Boeko%5D=&tx_rbdvrm_pi1%5Bgps_use%5D=&tx_rbdvrm_pi1%5Bgps%5D=&tx_rbdvrm_pi1%5Bkat%5D=&tx_rbdvrm_pi1%5Bdist%5D=20&tx_rbdvrm_pi1%5Bsubmit%5D=#dvrm-results
https://www.regionales-bayern.de/anbieter-suche/?tx_rbdvrm_pi1%5Bsuche%5D=Erdbeeren&tx_rbdvrm_pi1%5Bfilter%5D=285&tx_rbdvrm_pi1%5Bstandort%5D=&tx_rbdvrm_pi1%5Bsubmit%5D=#dvrm-results
https://www.regionales-bayern.de/anbieter-suche/?tx_rbdvrm_pi1%5Bsuche%5D=Schlagsahne&tx_rbdvrm_pi1%5Bfilter%5D=102&tx_rbdvrm_pi1%5Bstandort%5D=&tx_rbdvrm_pi1%5Boeko%5D=&tx_rbdvrm_pi1%5Bgps_use%5D=&tx_rbdvrm_pi1%5Bgps%5D=&tx_rbdvrm_pi1%5Bkat%5D=&tx_rbdvrm_pi1%5Bdist%5D=20&tx_rbdvrm_pi1%5Bsubmit%5D=#dvrm-results
https://www.regionales-bayern.de/anbieter-suche/?tx_rbdvrm_pi1%5Bsuche%5D=Frischk%C3%A4se&tx_rbdvrm_pi1%5Bfilter%5D=374&tx_rbdvrm_pi1%5Bstandort%5D=&tx_rbdvrm_pi1%5Boeko%5D=&tx_rbdvrm_pi1%5Bgps_use%5D=&tx_rbdvrm_pi1%5Bgps%5D=&tx_rbdvrm_pi1%5Bkat%5D=&tx_rbdvrm_pi1%5Bdist%5D=20&tx_rbdvrm_pi1%5Bsubmit%5D=#dvrm-results

