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FERTIGPRODUKT

Késekuchen

DER EXQUISITE KASEKUCHEN

UBERSICHT

Fu?r besondere Anlésse oder wenn Sie einfach etwas AuRergewohnliches genielRen méchten,
stellen wir lhnen unseren Rezeptur fu?r Omas Kasekuchen vor — die perfekteWahl fu?r Feinschmecker!

Fur eine unvergleichliche Cremigkeit und einen reichhaltigen Geschmack wird in der Quarkmasse Sahne eingesetzt.

Dieser Kasekuchen ist ein wahres Meisterwerk, das jeden Anlass zu etwas Besonderem machen wird.
Verfeinert mit frischen Fru?chten oder einer kostlichen Sauce wird er zum Highlight auf jedem Desserttisch!

ZUTATEN

Gruppe Quarkmasse

Kéasekuchen Deluxe 0,460
Speisequark, Magerstufe 1,030
Eigelb 0,120
Wasser 0,440
Eiweiss 0,160
Zucker 0,090

Gesamtgewicht: 2,300


https://www.bakelsdeutschland.de/rezepte/?finished-product[]=5093
https://www.bakelsdeutschland.de/produkte/kaesekuchen-deluxe/
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Gruppe Boden

Murbeteigboden 0,250
Gesamtgewicht: 0,250

METHODE

AUFSCHLAGZEIT:

Kéasekuchen Deluxe, Quark, Eigelb und Wasser 3 Minute langsam und 1 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit im All-In-
Verfahren mit dem Flachru?hrer oder Ru?hrbesen cremig ru?hren;
Eiweil3 mit dem Zucker zum Eiweil3schnee aufschlagen und unter die Quarkmasse heben

Einwaage:
250 g Miirbeteigboden und 2.300 g Quarkmasse

BACKTEMPERATUR:

200 °C OH/ 180 ° UH, fallend auf 180 °C OH/UH

BACKZEIT:

70 - 80 Minuten



