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Kasekuchen sehen toll aus. Sie zergehen
auf der Zunge und ihr Duft ist betorend.
Es gibt sie in zahlreichen Variationen:

Mal préasentieren sie sich sanft und aro-
matisch, mal farbenfroh und fruchtig,

mal cremig und dekorativ. Das Multitalent
Quark macht das Backwerk saftig und
locker, gibt Cremes eine schaumige Kon-
sistenz — und ist obendrein gesund. Fein-
schmecker kommen voll auf ihre Kosten.

Egal, ob man einen Kasekuchen mit
Aprikosen, Birnen, Heidelbeeren, Kir-
schen oder Pflaumen zubereitet oder
den Kuchen mit leckerer Creme, heraus-
geputzt mit Erdbeeren, Orangen, Brom-
beeren oder Preiselbeeren prasentiert,
jeder Bissen garantiert umwerfenden
Genuss. Die Vielseitigkeit dieser Back-
werke verspricht das ganze Jahr tGber
Abwechslung auf der Kaffeetafel.

Aber nicht nur das Schlemmen bereitet Vergnugen,
sondern auch die Zubereitung. Es darf nach Her-
zenslust geknetet, geriihrt, geschnippelt, gefiillt,
geformt, dekoriert und glasiert werden. Beim Ver-
zieren der Kostlichkeiten kann man der Fantasie
freien Lauf lassen. Verzuckerte Bliten, kandierte
Friichte, Schokoladenrélichen, Niisse, glanzvolle
Gelee- oder Zuckerglasuren machen die Kreationen
noch appetitlicher, schéner, einfach unwiderstehlich.
Wie ware es zum Auftakt mit einem Zupfkuchen,
einem Preiselbeerkuchen oder einem Apfelkuchen
mit Vanillestreuseln? Ihre Familie, Ihre Freunde und
Bekannten werden begeistert sein und lhnen tGber
die MaRen ,,Bravos” spenden.

Viel Freude beim Backen, Fullen, Verzieren und
Dekorieren, vor allem aber beim GenieRen!

lhre Oda Tietz

Alle Rezepte sind fiir das kleine
Backblech berechnet und darin
getestet worden!



KLEINE

Fur leckere Kasekuchen und Kasetorten
sind die besten Zutaten gerade gut genug.
Die Quarkmasse wird bei vielen Rezepten
mit Sahne, Schmant, Frischkase und
Ricotta verfeinert. Was bei den Zutaten zu
beachten ist, erfahren Sie hier — auRer-
dem gibt es ein paar Tipps zum Variieren
und Dekorieren.

DIE WICHTIGSTEN
ZUTATEN

Alle Zutaten sollten frisch sein und vor
Backbeginn in Reichweite stehen. Wiegen
Sie die Zutaten ab. Falls nicht extra ange-
geben, sollten sie alle die gleiche Tem-
peratur haben.

Speisequark ist ein Frischkdse, der aus
dickgelegter Milch hergestellt wird. Der
Handel bietet ihn in unterschiedlichen
Fettstufen, vom Magerquark bis zum Sah-
nequark, an. Er ist von weicher und
streichfahiger Konsistenz und sehr eiweiR-
reich. Je mehr Fett der Quark enthalt,
desto cremiger und feiner ist er. Fur die
angegebenen Rezepte wurde Sahnequark
(40 Prozent Fett) verwendet. Wer das
Backwerk weniger gehaltvoll wiinscht,
kann auch zur geringeren Fettstufe

(20 Prozent Fett) greifen oder Mager-
quark verwenden, wenn im Rezept noch
Sahne verwendet wird. Quark sollte fur
die Kuchen, Torten und Fillungen stets
abgetropft verwendet werden. Dafiir legt
man ein feines Sieb mit einem feuchten

Mulltuch aus und hangt es tiber eine Schissel. Dann
den Quark einfiillen, mit Klarsichtfolie abdecken und
an einem kihlen Ort drei bis vier Stunden abtropfen
lassen. Danach sollte der trockene Quark durch ein
Sieb gestrichen werden. Dann ist er locker und lasst
sich gut weiterverarbeiten.

Joghurt wird in der Regel aus pasteurisierter Kuh-
milch zubereitet, die mit Milchsaurebakterien an-
gereichert wird. Im Handel gibt es verschiedene
Fettstufen: Magerjoghurt (max. 0,5 Prozent Fett),
fettarmer Joghurt (1,5 Prozent Fett) und Vollmilch-
joghurt (3,5 Prozent Fett). Fur die angegebenen
Rezepte wurde Vollmilchjoghurt verwendet.

Schmant ist ein |6ffelfester Sauerrahm mit min-
destens 20 Prozent Fett.

Doppelrahm-Frischkdse ist etwas fester als Quark,
sehr streichfahig und sahnig-mild im Geschmack.
Fettgehalt: 60 bis 85 Prozent.

Ricotta ist ein italienischer Frischkdse mit etwa
20 Prozent Fett. Fir die Rezepte wurde cremiger
Ricotta verwendet.

Schlagsahne hat einen Fettgehalt von mindestens
30 Prozent. Je hoher der Fettgehalt, desto mehr
Volumen bekommt die Sahne beim Schlagen. Und
sie bleibt fester in der Konsistenz.



TIPPS RUND UM KASEKUCHEN

Eine Garprobe ist ratsam, besonders bei hheren
Kuchen. Dafiir ein Holzstabchen in den Teig stechen:
Wenn beim Herausziehen kein Teig mehr daran haf-
tet, ist der Kuchen durchgebacken.

Teigb6den lassen sich leicht trennen, wenn mit
einem kleinen spitzen Messer die einzelnen Schich-
ten markiert werden. Daflir den Boden an den ent-
sprechenden Stellen ringsum einen Zentimeter tief
einschneiden. Mit einem Tortenschneider lasst sich
der Boden schnell teilen. Wer keinen Tortenschnei-
der besitzt, kann sich mit reifestem Faden helfen.
Einfach den Faden um die Einschnitte legen, die
Enden Uberkreuzen und den Boden mit straff ge-
spanntem Faden teilen. Biskuitboden sollte man
moglichst ber Nacht stehen lassen, sie lassen sich
dann besser durchschneiden. Sollten sie beim
Schneiden dennoch einen Riss bekommen, kann
man diesen mit etwas EiweiB kitten.

Mit Marmelade, Konfitiire oder Gelees lassen sich
Kasekuchen und Kasetorten verfeinern. Mal dient
die Marmelade als Fiillung, mal als Uberzug fiir die
Frichte oder einen anderen Belag, mal aromatisiert
sie die Creme.

Wenn keine Kinder mitessen, kann man die Kuchen
mit Likor, Obstgeist oder Rum veredeln.

Gelatine gibt Cremes und Schlagsahne die notige
Stabilitat. Wichtig: Sie darf nicht zu stark erhitzt wer-
den, denn dann verliert sie ihre gelierende Wirkung.

Mit Quarkcreme gefiillte Kuchen lassen sich leichter
schneiden, wenn man das Messer zwischendurch in
heiles Wasser taucht und abtrocknet.

Pistazien, Mandeln, Walniisse, Haselniisse — geros-
tet, gemahlen oder geraspelt — verfeinern Teige und
Fillungen und sind obendrein eine hiibsche Garnitur.

Kandierte Bliiten Die Herstellung erfordert
zwar etwas Zeit, das Ergebnis jedoch ist be-
achtlich. Kasekuchen und Kasetorten lassen
sich aber auch mit Rosenlikér, Rosenkonfi-
tire, Holunderbliiten und Holunderbliten-
saft verfeinern. Bei der Verwendung von
essbaren Bliten ist darauf zu achten, nur
ungespritzte zu verwenden.

Marzipanrosen Dafiir 400 Gramm Marzi-
pan-Rohmasse mit 200 Gramm gesiebtem
Puderzucker verkneten und zwischen zwei
Lagen Frischhaltefolie diinn ausrollen. Mit
den Handen einzelne Blutenblatter formen
und zu einer Blite zusammensetzen. Wer
rote oder rosa Rosen haben méchte, gibt
1 bis 2 Tropfen rote Lebensmittelfarbe zur
Marzipanmasse. Fir griine Blatter und
Blutenstiele fugt man einem Teil der Mar-
zipanmasse 1 bis 2 Tropfen griine Lebens-
mittelfarbe zu und formt daraus Blatter,
Stiele und Ranken.

SCHOKO-DEKO

Kuvertire eignet sich gut flr Glasuren, sie
bleibt glanzend, wenn sie nach dem Abkiih-
len ein weiteres Mal geschmolzen und erst
dann aufgestrichen wird. Um Verzierungen
aus der Kuvertire zu bereiten, fullen Sie
geschmolzene Kuvertiire auf ein Backblech
und schaben mit einem Spatel davon kleine
Rollchen ab. Die Masse eignet sich auch
zum Ausstechen mit kleinen Formen wie
Herzen oder Kleeblattern. Schokoraspel
lassen sich mit Hilfe einer groben Reibe
herstellen. Die Kuvertire sollte dafiir gut
gekiihlt sein. Fir Schokoladenfriichte tau-
chen Sie Erdbeeren, Weintrauben, Kirschen,
Ananasstlicke usw. in geschmolzene Kuver-
tlire. Danach auf einem Kuchengitter den
Uberzug erstarren lassen.









Fiir 1 kleines Backblech

FUR DEN TEIG

200g Mehl

15g Hefe

60g Zucker

5 EL Milch

1Ei

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

50g weiche Butter

FUR DEN BELAG

2 EL Rosinen

2 ELRum

400g abgetropfter Quark
2 Eier

1 Prise Salz

% TL abgeriebene Zitronenschale
1 EL Zitronensaft

150g Zucker

1 EL Vanille-Puddingpulve
125g Sahne

2 EL Johannisbeergelee

Das Mehl in eine Schiissel sieben, in
die Mitte eine Vertiefung driicken. Die
Hefe mit 1 Teeloffel Zucker in lauwarmer
Milch verrtihren und in die Vertiefung gie-
Ren. Mit etwas Mehl vom Rand mischen.
Den Vorteig zugedeckt an einem warmen
Ort 20 Minuten gehen lassen.
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Auf dem Mehlrand den restlichen Zucker, das Ei,
den Vanillezucker, das Salz und die Butter verteilen.
Von der Mitte her die Zutaten zu einem glatten Teig
verkneten. Nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Fur den Belag die Rosinen waschen, trocken
tupfen und mit dem Rum mischen. Den Quark durch
ein Sieb in eine Schissel streichen. Die Eier trennen.
Eigelb, Quark, Salz, Zitronenschale und Zitronensaft,
100 Gramm Zucker, Puddingpulver und die Rum-
rosinen verriihren. Das EiweiB steif schlagen, den
restlichen Zucker zufiigen, die EiweiRmasse unter
die Quarkmischung heben. Die Sahne steif schlagen
und ebenfalls unterheben.

Den Backofen auf 180 °C (Gas Stufe 2—3, Umluft
160 °C) vorheizen. Das Backblech einfetten. Den Teig
auf bemehlter Flache ausrollen, auf das Blech legen,
einen Rand hochziehen. Den Teigboden mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Die Quarkmasse auf-
streichen, den Kuchen im vorgeheizten Backofen
etwa 35 Minuten backen.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und in der
Backform auskiihlen lassen. Das Gelee leicht erwar-
men und in dinnen Linien Gber den Kuchen ziehen.






Fiir 1 kleines Backblech

FUR DEN STRUDELTEIG

2TLOI

1 EL Zucker
250g Mehl
1 Prise Salz
1Ei

FUR DIE FULLUNG

400g abgetropfter Quark
1Ei

2 EL Zucker

1 Prise Salz

125g Sahne

2 TL Vanille-Puddingpulver
3 EL Sultaninen

50g weiche Butter

AUSSERDEM

4 EL Milch
30g Butter
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Ol und Zucker in einem achtel Liter lauwarmem
Wasser verrihren.

Das Mehl in eine Schissel sieben, das Salz zu-
geben, in die Mitte eine Vertiefung dricken. Ei und
die Wassermischung hineingeben. Von der Mitte her
die Zutaten verkneten. In 2 Stiicke teilen und zuge-
deckt an einem warmen Ort 1 Stunde ruhen lassen.

Die Teigstticke jeweils auf einem Tuch ausrollen
und Uiber den Handriicken hauchdiinn zu einem
Rechteck ausziehen. Fiir die Fiillung den Quark
durch ein Sieb streichen, mit dem Ei, dem Zucker,
Salz, der Sahne und dem Puddingpulver verriihren.
Die Sultaninen waschen und trocken tupfen.

Den Backofen auf 200 °C (Gas Stufe 3, Umluft
180 °C) vorheizen. Die Butter zerlassen und die Stru-
delblatter mit der Butter bepinseln. Mit der Quark-
masse bestreichen und mit Sultaninen bestreuen.
Die schmalen Rénder uber die Fillung klappen und
die Strudel jeweils mit Hilfe des Tuches von der
Langsseite her aufrollen.

Das Backblech einfetten, die Strudel hineinlegen
und im vorgeheizten Backofen etwa 35 Minuten
backen. Dabei ab und zu mit Milch und zerlassener
Butter bestreichen. Die fertigen Strudel herausneh-
men und warm oder kalt servieren.






Fiir 1 kleines Backblech

FUR DEN TEIG

150g Mehl

% TL Backpulver

70g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1Ei

70g kalte Butter

FUR DEN BELAG

2 Eier

500 g abgetropfter Quark
2 EL Milch

200g Zucker

1 EL Rosinen

30g gehackte Mandeln
% TL abgeriebene Zitronenschale
2 EL Zitronensaft

1 Prise Salz

1 Prise Zimt

40g Speisestarke

70g zerlassene Butter

AUSSERDEM

Puderzucker zum Bestdauben
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Mehl und Backpulver vermischen, in eine Schiis-
sel sieben, in die Mitte eine Vertiefung dricken.
Zucker, Vanillezucker und das Ei hineingeben und
mit etwas Mehl vermischen. Die Butter in Stlicken
darauf verteilen und mit etwas Mehl bedecken.

Die Zutaten von der Mitte her zu einem glatten Teig
verkneten. 30 Minuten kalt stellen.

Das Backblech einfetten. Den Backofen auf
200 °C (Gas Stufe 3, Umluft 180 °C) vorheizen.

Fur den Belag die Eier trennen. Den Quark durch
ein Sieb streichen, mit Eigelb, Milch und Zucker ver-
rihren. Rosinen, Mandeln, Zitronenschale, Zitronen-
saft, Salz, Zimt, Speisestarke und die abgektiihlte
flissige Butter unter die Quarkmasse rithren. Das
Eiweil} steif schlagen und unterheben. Den Teig aus-
rollen, in die Form legen, einen Rand hochziehen,
den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Die Quarkmasse daraufgeben und glatt strei-
chen. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen etwa
40 Minuten backen. Bei leicht geoffneter Ofentiir
auskihlen lassen, mit Puderzucker bestdauben.






Fiir 1 kleines Backblech

FUR DEN TEIG

140g Mehl

10g Hefe

50g Zucker

2 EL Milch

1Ei

% TL abgeriebene Zitronenschale
1 Prise Salz

30g weiche Butter

FUR DEN BELAG

300g abgetropfter Quark

1Ei

1 EL Rum

50g zerlassene Butter

100g Zucker

30g gehackte Mandeln

1 TL fein geschnittenes Zitronat
125g Pflaumenmus

FUR DIE STREUSEL

100g Mehl
100g Zucker
100g kalte Butter

AUSSERDEM
1-2 EL Rum
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Fur den Teig das Mehl in eine Schiissel sieben,
in die Mitte eine Vertiefung driicken. Die Hefe zer-
brockeln, mit 1 Teel6ffel Zucker in lauwarmer Milch
verrihren, in die Vertiefung geben. Etwas Mehl vom
Rand einrtihren und einen dickflissigen Vorteig be-
reiten. Zugedeckt 20 Minuten gehen lassen.

Auf dem Mehlrand den restlichen Zucker, Zitro-
nenschale, Salz und die Butter verteilen. Von der
Mitte her die Zutaten zu einem glatten Teig ver-
kneten. Zugedeckt 20 Minuten gehen lassen. Den
Backofen auf 200 °C (Gas Stufe 3, Umluft 180°C)
vorheizen.

Fir den Belag Quark, Ei, Rum, Butter, Zucker,
Mandeln und Zitronat verrihren.

Den Teig durchkneten und auf bemehlter Flache
ausrollen. Das Backblech einfetten, den Teig darauf-
geben, einen Rand hochziehen, den Teig mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Zuerst das Pflaumen-
mus, dann die Quarkmasse auf den Teigboden
streichen.

Fir die Streusel das Mehl in eine Schissel sie-
ben. Zucker und Butter zufiigen, alles zu Streu-
seln zerkriimeln, die Streusel auf die Quarkmasse
streuen. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen etwa
30 Minuten backen. Noch hei mit Rum betraufeln.






Fiir 1 kleines Backblech

FUR DEN TEIG

80g weiche Butter

80g Zucker

2 Eier

1 Packchen Vanillezucker
200g Mehl

1 TL Backpulver

1 EL Kakao

FUR DEN BELAG

300 g abgetropfter Quark

80g Zucker

% TL abgeriebene Zitronenschale
1 Ei, 1 Eigelb

80g weiche Butter

2 EL Vanille-Puddingpulver

5 EL Milch

AUSSERDEM

Puderzucker zum Bestduben
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Die Butter schaumig riihren. Zucker, Eier und Va-
nillezucker zugeben. Mehl und Backpulver sieben,
Kakao untermischen, alles unter die Buttermasse
mengen. Das Backblech einfetten. Zwei Drittel des
Teiges auf bemehlter Flache ausrollen, auf das Blech
legen und einen Rand hochziehen.

Den Backofen auf 200 °C (Gas Stufe 3, Umluft
180 °C) vorheizen. Fir den Belag den Quark durch
ein Sieb in eine Schussel streichen. Zucker, Zitronen-
schale, Ei, Eigelb und Butter untermengen. Pudding-
pulver und Milch verriihren und hinzufiigen. Die
Masse auf den Teig streichen.

Aus dem restlichen Teig kleine Stlicke zupfen
und auf der Quarkmasse verteilen. Den Kuchen im
vorgeheizten Backofen etwa 40 Minuten backen.
Sobald er ausgekihlt ist mit Puderzucker bestduben.






Fiir 1 kleines Backblech

FUR DEN TEIG

250g Mehl

1 TL Backpulver

100g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

1Ei

1 EL Milch

125 g kalte Butter

FUR DEN BELAG

50g gehackte Mandeln
350g abgetropfter Quark
50g Schmant

2 EL Sahne

150g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Eigelb

2 EL Mandel-Puddingpulver
2 Eiweil}

AUSSERDEM

1 Eigelb
Puderzucker zum Bestdauben

Mehl und Backpulver vermischen und
in eine Schissel sieben. In die Mitte eine
Vertiefung driicken. Zucker, Vanillezucker,
Salz, Ei und Milch hineingeben, mit etwas
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Mehl vom Rand zu einem weichen Brei vermengen.
Die Butter in Stlicken darauf verteilen. Von der Mitte
her die Zutaten zu einem glatten Teig verkneten und
30 Minuten kalt stellen.

Das Backblech einfetten. Ein Drittel des Teiges fiir
das Gitter beiseite legen. Den Ubrigen Teig auf be-
mebhlter Flache ausrollen, in die Form geben, einen
Rand hochziehen. Den Boden mit einer Gabel mehr-
mals einstechen.

Den Backofen auf 200 °C (Gas Stufe 3, Umluft
180 °C) vorheizen. Die Mandeln in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun résten. Den Quark durch ein
Sieb streichen, mit Schmant, Sahne, Zucker, Vanille-
zucker, Eigelb, Puddingpulver und Mandeln verriih-
ren. Eiweil steif schlagen und unterheben.

Die Quarkmasse auf den Teig geben und glatt
streichen. Den Kuchen in den vorgeheizten Ofen
schieben und etwa 25 Minuten backen. Die Ober-
flache darf nicht zu dunkel werden.

Den beiseite gelegten Teig diinn ausrollen, in
12 Streifen von 2 x 18 cm schneiden und mit Eigelb
bestreichen. Die Streifen auf dem Kuchen anordnen,
den Kuchen wieder in den Ofen schieben und wei-
tere 15 Minuten backen. Bei leicht getffneter Ofen-
tlr auskihlen lassen, mit Puderzucker bestdauben.






Fiir 1 kleines Backblech

FUR DEN TEIG

175 g abgetropfter Quark
4 EL Milch

1Ei

4ELOI

1 Prise Salz

70g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
350g Mehl

2 TL Backpulver

FUR DIE STREUSEL

200g Mehl

30g gehackte Mandeln
200g Zucker

2 EL Kakao

200g kalte Butter

FUR DIE CREME

1 Vanilleschote
300 ml Milch

1 Packchen Vanille-Puddingpulver

100g Puderzucker
200 ml Eierlikor

2 TL abgeriebene Orangenschale

125 g weiche Butter
125 g abgetropfter Quark

50g Doppelrahm-Frischkdse

22

AUSSERDEM
125 g Aprikosenkonfitiire

Den Quark durch ein Sieb in eine Schiissel strei-
chen und mit der Milch, dem Ei, Ol, Salz, Zucker und
dem Vanillezucker verriihren. Mehl und Backpulver
vermischen, sieben und untermengen. Das Back-
blech einfetten. Den Teig auf bemehlter Flache aus-
rollen, auf das Backblech legen, einen Rand hoch-
ziehen. Den Backofen auf 200 °C (Gas Stufe 3, Umluft
180°C) vorheizen.

Fir die Streusel das Mehl in eine Schissel sie-
ben, mit Mandeln, Zucker und Kakao vermischen.
Die kalte Butter in Stiickchen zuftigen, Streusel for-
men und gleichmaRig auf dem Teig verteilen. Im
vorgeheizten Backofen etwa 25 Minuten backen.
Herausnehmen, auskiihlen lassen, waagerecht
durchschneiden.

Fur die Creme die Vanilleschote aufschlitzen und
das Mark herauskratzen. 6 EL Milch, Puddingpulver,
Vanillemark und 50 Gramm Puderzucker verrihren,
beiseite stellen. Die restliche Milch mit dem Eierlikor
aufkochen, die Puddingmischung einriihren, auf-
kochen lassen, vom Herd nehmen, in eine Schussel
fullen und auskihlen lassen. Mit Folie bedecken.

Orangenschale mit dem restlichen Puderzucker,
Butter, Quark und Frischkase cremig riihren. Die aus-
gekihlte Puddingmasse einriihren. Kalt stellen. Die
Eierlikdrcreme auf den unteren Kuchenboden strei-
chen, die obere Teigplatte mit den Streuseln auflegen.
Konfittire erwarmen, den Kuchen damit tiberziehen.
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Unwiderstehliche Kasekuchen

Einem kdstlichen Stiick Késekuchen kann kaum jemand widerstehen. Fiir die verlockenden
Késekuchenrezepte in diesem Buch gilt das ganz besonders. Und was ist nicht alles zu finden

- natlrlich die traditionsreichen Klassiker, dann die saftigen mit unterschiedlichsten Friichten,
die knusprigen mit Streuseln und die herrlich schokoladigen. Das passende Backblech wird
gleich mitgeliefert wird, es kann also sofort losgebacken werden - freuen Sie sich auf den selbst
gebackenen Genuss.



