Kasekuchen mit Himbeeren und
Walnussen

g
WALNUTS
()

Energie:
EiweiB:
Kohlenhydrate:

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

472kcal/ 1979
kJ

18,89
429

Fett: 25,39

Zubereitungsze
ca. 1 Stunde 30 Minuten + Kihlzeit

Zubereitung:

1. Walnlsse, Mehl und Zucker in einer Schiissel mischen. Ei, Butter in Stlickchen und
Wasser zugeben. Alles mit einem Messer durchhacken, sodass trockene Kriimel
entstehen. Dann alles rasch mit der Hand zu einem glatten Teig verkneten. Den
Boden einer Springform (26 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen. Etwa die
Halfte des Teiges auf einer bemehlten Flache rund ausrollen. Den Boden der Form
damit belegen. Aus dem restlichen Teig Streifen (ca. 5 cm breit) ausrollen und den
Springformrand damit auskleiden. Teig an die Form driicken und die Nahtstelle
zwischen Boden und Rand zusammendriicken. Teigboden mehrmals mit einer Gabel
einstechen. Form 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen.

2. Quark in einem sauberen Geschirrtuch sehr gut ausdrticken. Quark mit Zucker und
Schlagsahne verriihren. 2 Eier trennen. Eiweil steif schlagen. Eigelb, die Ubrigen 2
Eier, Gries und die Orangenschale unter die Quarkmasse rihren. Eischnee und
Himbeeren unterheben.

3. Die Quarkmasse auf dem Teigboden verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 175
Grad (Gas: Stufe 2-3, Umluft: 160 Grad) ca. 60-70 Minuten backen. Ofen
ausschalten, Kuchen abdecken und im Ofen auskihlen lassen.

4. Walnisse grob hacken und in einer kleinen, beschichteten Pfanne résten. Den

Zutaten fiir 12 Portionen :

Fir den Mirbeteig:
150 g kalifornische Walnlsse, gemahlen
220 g Mehl
80 g Zucker
1 Ei(L)
150 g Butter
4 —5 EL kaltes Wasser
Fir die Quarkfiillung:
1 kg Magerquark
150 g Zucker
100 ml Schlagsahne
4 Eier (M)
50 g feinen GrieB3
abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange
150 g Himbeeren (frisch oder TK)
AuBerdem:
30 g kalifornische Walnlisse
einige Himbeeren
Puderzucker zum Bestauben

Kéase-kuchen mit einigen Himbeeren und Walniissen dekorieren und mit Puderzucker bestauben.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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