und Blaubeeren

Kasekuchen mit Walnussstreuseln

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: 4234 Fett: 25,6 g

* keal/kd Davon gesétlige -, .

EiweiB: 14,7 g Fettsauren: °’ 9
Kohlenhydrate: 33,3 g ungeséattige Fettsduren: 18,1 g

Zubereitungszeit:
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

plus Backzeit

Zubereitung:
Zubereitung:

1. Der Seidentofu wird mit Kiichenpapier umwickelt und fir zwei Minuten in der
Mikrowelle bei 500 Watt erhitzt. AnschlieBend den Tofu abtropfen lassen.

2. 50 Gramm der Walnisse im nicht vorgeheizten Backofen bei 160°C (Umluft:
140°C, Gas: Stufe 1-2) fiir 10 Minuten rdsten.

3. AnschlieBend die gerdsteten Walniisse, 100 Gramm Mehl, 65 Gramm Zucker und
4 EL Olivendl grindlich miteinander zu groben Kriimeln vermengen. Die Mischung
beiseitestellen.

4. Die Backform mit Backpapier auslegen. Die Vollkernkekse und die restlichen
Walnisse in eine verschlieBbare Plastiktiite geben und mit Hilfe eines Nudelholzes
zerbréseln. In einer Ruhrschissel die zerhackten Keksbrésel, die Walntsse und
einen Essloffel Olivendl und Honig vermischen. Die Keks-Teigmasse wird im

Zutaten fiir 16 Portionen :

Zutaten fiir 16 Stiick:

500 g Seidentofu

200 g kalifornische Walniisse

200 g Mehl

190 g Rohrzucker

5 EL Olivenél

200 g Vollkornkekse

21/, EL Honig
5 Eier

500 g Frischkase
Spritzer Zitronensaft
Zitronenschale (unbehandelt), gerieben

125 g Blaubeeren
AuBerdem:

=y

Backform mit 26 cm Durchmesser

Anschluss mit einem Loffel auf dem Boden der Kuchenform ausgebreitet und
angedriickt.

5. Den Ofen auf 170°C (Umluft: 150°C, Gas: Stufe 2) vorheizen. Den Seidentofu in eine neue Rihrschiissel geben und so lange riihren,
bis er eine weiche und ebene Konsistenz erreicht hat. Zum Tofu restlichen Zucker, die Eier, den Frischkase, einen Spritzer Zitronensaft,

die Zitronenschale und das restliche Mehl hinzugeben und griindlich vermengen.

6. Die Tofu-Frischkasemischung auf dem Keksboden in der Kuchenform verteilen. AnschlieBend die Walnusskrimel und Blaubeeren
gleichméBig auf die cremige Oberflache streuen. Dann den Kuchen bei 170°C (Umluft: 150°C, Gas: Stufe 2) fir 50 Minuten backen und

danach fiir weitere drei Stunden zum Auskiihlen in den Kiihlschrank.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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