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Kasekuchen mit Pfirsich und Marzipanstreusel
Rezept von Theresa Knipschild

Wenn Kindheitserinnerungen nach Kuchen duften: Dieser Kdasekuchen bringt cremige
Fiillung, sonnengelbe Pfirsiche und knusprige Marzipanstreusel zusammen. Besonders
clever: Der knusprige Streuselteig dient gleichzeitig als Boden und Topping — das spart
Zeit.

Alle Zutaten fiir 1 Springform (26 cm Durchmesser)

Fiir Streusel und Boden

100 g Marzipanrohmasse, gut gekiihlt

120 g Butter (+ etwas fiir die Form)

70 g Puderzucker

240 g Mehl (Weizenmehl 405er oder Dinkelmehl 630er) (+ etwas fiir die Form)
3 Prisen Salz

2 Prisen Zimt

Fiir die Fiillung

600 g Doppelrahmfrischkdse

400 g Saure Sahne

4 Eier

170 g Zucker

30 g Speisestdrke (oder Vanillepuddingpulver)
Y% TL Vanillemark

3 Prisen Salz

1 Bio- Zitrone

Auflerdem

o ca. 480 g Pfirsiche aus der Dose (abgetropft)
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Zubereitung

Pfirsiche in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.

Marzipan auf einer Vierkantreibe grob reiben.

Marzipan, Butter, Puderzucker, Mehl, Salz und Zimt mit den Handen zu einer
gleichméaBigen Masse verkneten und mindestens 1 Stunde kaltstellen.

Den Boden einer Springform mit Backpapier beklemmen. Die Rander der Form einfetten
und mehlieren. Den Backofen auf 190 °C Umluft vorheizen.

Zwei Drittel des vorbereiteten Teigs in die Form geben und mit einem Glasboden oder
Loffelriicken fest andriicken. Den restlichen Teig fiir die Streusel wieder kaltstellen. Den
Boden ca. 15-20 Minuten goldbraun vorbacken.

Fir die Fiillung Frischkdse, Saure Sahne, Eier, Zucker, Speisestadrke, Vanillemark und Salz
mit einem Schneebesen glattriihren. Bio-Zitrone waschen, die Schale abreiben und
hinzufligen.

Masse auf den vorgebackenen Boden geben und glattstreichen.

Pfirsiche je nach Grof3e halbieren oder vierteln, auf der Masse verteilen und etwas
hineindriicken.

Den restlichen Teig als Streusel obenauf verteilen. Ofen auf 180 °C runter schalten und
den Kuchen darin ca. 40 Minuten backen.

Tipp: Falls der Kuchen zu dunkel wird, die Temperatur weiter reduzieren.

Den Kadsekuchen vor dem Verzehr komplett abkiihlen lassen, am besten {iber Nacht im
Kiihlschrank.

Das Rezept ist einfach wandelbar. Wer lieber Kirschen, Stachelbeeren oder Birnen mag, kann
problemlos auch diese verwenden.
Andere leckere Streusel-Frucht-Kombinationen sind:

. Tonkabohnenstreusel — Rhabarber
o Marzipanstreusel — Apfel

o Lavendelstreusel — Aprikose

. Nussstreusel — Birne

o Schokoladenstreusel — Kirschen

Hinweis: Je nach Fruchtfiillung den Zuckergehalt der Creme anpassen.
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Kdse-Riihrei mit Pilzen
Rezept von Zora Klipp

So einfach und so lecker: Das Kadse-Riihrei auf Brot ist schnell gemacht. Perfekt fiir
einen Snack oder ein fiir einen Brunch mit Freunden oder Familie.
Die Pilze geben den Extra-Geschmacksboost.

Zutaten fiir 4 Personen

e 100 g gemischte Pilze

e Pflanzendl

e 100 g (am Stiick) Cheddar
e 6 Eier

e 100 ml Milch

e Salz, Pfeffer

e Butterschmalz

Zubereitung

e Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

e Pflanzendélin einer Pfanne erhitzen und die Pilze scharf darin anbraten.
Nach 1-2 Minuten die Hitze verringern und Pilze fertig garen. Ssalzen und pfeffern. Kase
in Spane hobeln.

e Eier und Milch in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen oder Mixstab gut
verriihren. Nur leicht salzen, da der Kédse schon eine salzige Note hat.

e Butterschmalz und Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, die Eimasse hineingeben und
stocken lassen. Dabei mit einem Holzl6ffel immer wieder etwas schieben.

e Wenn die Oberfldche noch gut feucht ist, die Pfanne vom Herd ziehen und den Kadse
hinzufiigen. Alles vorsichtig miteinander vermengen.

Serviertipp: Brotscheiben mit Frischkdse bestreichen. Riihrei und einige gebratene Pilze

darauflegen. Mit Radieschenscheiben und Kresse garnieren.
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Kartoffelwaffel-Sandwiches mit Obazda und konfierten Zwiebeln
Rezept von Bjorn Freitag

Waffeln schmecken auch deftig unglaublich lecker. Das zeigt Spitzenkoch Bjérn Freitag
mit diesem kreativen Rezept. Kartoffelstampf und Muskat landen mit im Teig und nach
dem Backen wird dann ein buntes Sandwich geschichtet: Kasepaste trifft auf pink
leuchtende Essigzwiebeln, Tomatensalat und gebratene Avocado.

Zutaten fiir 4 Portionen

Zutaten fiir den Obazda

100 g Sauermilchkase

100 g Camembert (mittelreif/ nicht zu weich)
80 g Frischkdse, Rahmstufe

80 g Hiittenkdse

30 ml Bier z.B. Pils oder Helles

% TL Kiimmel gemahlen

1 TL Piment d'Espelette / Chilipulver
0,5 TL Bio-Zitronenabrieb

Salz, Pfeffer aus der Miihle

4 Radieschen

2 Lauchzwiebeln

Zubereitung

Sauermilchkdse und Camembert fein wiirfeln und zundchst mit dem glatten, dann mit dem
kornigen Frischkdse mischen. Bier unterziehen.

Kdsemasse mit Kiimmel, Chilipulver, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Radieschen und Lauchzwiebeln putzen, waschen, in feine Stiickchen schneiden und ebenfalls
untermischen.
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Fiir die konfierten Zwiebeln
100 ml weifler Balsamicoessig
100 ml Wasser

1 TL Zucker

15 TL Salz

2 Zweige Thymian

2 rote Zwiebeln

Zubereitung

. Essig mit dem Wasser, Zucker und Salz in einem kleinen Topf mischen und zum K&cheln
bringen. Thymian hinzufiigen.

e  Zwiebeln schélen, in feine Ringe schneiden und einmal kurz in dem Sud aufkochen, dann
abkiihlen lassen.

e Zwiebeln aus dem Sud nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zutaten fiir die Waffeln

150 g Sii’kartoffel, gekocht und leicht abgekiihlt
150 g Kartoffeln, gekocht und leicht abgekiihlt
3 Eier (M) Raumtemperatur

1 TL Zucker

125 g Butter weich

150 ml Milch Raumtemperatur

150 g Mehl

1 TL Backpulver

1 TL Bio-Zitronenabrieb

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 TL Piment d'Espelette / Chilipulver

15 TL geriebene Muskatnuss

Ol zum Einfetten des Waffeleisens

Zubereitung

e Kartoffeln ggf. schadlen, dann pressen oder stampfen.

e Eiertrennen und das Eiwei3 mit dem Zucker steif schlagen.

e  Butter mit dem Handriihrgerdt schaumig schlagen, Eigelbe und nach und nach unter die
Kartoffelmasse ziehen.

o Ebenfalls nach und nach Milch, Mehl, Backpulver, Zitronenabrieb sowie die Gewiirze
hinzufiigen. Teig abgedeckt ca. 10 Min. ruhen lassen, dann das Eiweifl mit einem Holzloffel
unterheben.

. Inzwischen das Waffeleisen aufheizen und einfetten. Die Waffeln (2 Stiick pro Portion) nach
und nach Backen, auf dem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Zutaten fiir die Brat-Avocado
. 2 reife Avocados

e 2 ELRapsadl

. Salz und Pfeffer

Zubereitung
e Avocados langs halbieren, Kern entfernen.
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o (Grill-)Pfanne erhitzen, mit etwas Ol einpinseln und die Avocadohélften darin mit der
Schnittseite nach unten anrdsten, bis sie Farbe bekommen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zutaten fiir den Tomatensalat

e 1 groBBe Fleischtomate (z.B. Ochsenherz)
. 2 EL Olivendl

o Salz

. Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

e Tomaten waschen und trockenreiben, Stielansétze herausschneiden.

e Tomaten vierteln und die Kerngehduse entfernen.

o Das Tomatenfleisch kleinschneiden kurz hacken, dann mit Olivendl, Pfeffer und Salz wiirzen.

Zutaten fiir 1 Sandwich

. 2 Kartoffelwaffeln

80 g Obazda

1 EL rote Essig-Zwiebeln
1 EL Tomatensalat

15 Brat-Avocado

Zubereitung

e Eine Waffel auf einen Teller oder ein Brett legen und mit dem Obazda bestreichen.

e Zwiebeln und Tomatensalat darauf verteilen.

e Das Ganze mit der zweiten Waffel zuklappen. Schrdg halbieren und ggf. mit Sandwich-
Spieien fixieren.

e  Mit Avocadohilften anrichten und servieren.
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Kasessoufflée
Rezept von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer (aus den 1990-iger Jahren)

Ein Stiick Kochgeschichte und Kdsegenuss pur: Ein fluffiges Kasesoufflé von den
Kochlegenden Martina & Moritz. Gelingt sicher, wenn man flei3ig riihrt.

R

—

Zutaten fiir 6-8 Personen

e 50 g Butter
50 g Mehl
250 ml Milch
5 Eier
125 g Parmesan, gerieben
125 g Bergkdse, gerieben
Salz, Pfeffer
Y2 TL Muskatnuss, gerieben
Butter zum Einfetten

Zubereitung

e Butter in einem mittelgroBen Topf schmelzen lassen und mit dem Mehl verriihren. Alles
einmal kréaftig aufwallen lassen.

e Dann die Milch nach und nach mit einem Holzl6ffel hineinriihren, alles ca. drei Minuten
kocheln lassen, dabei kraftig weiter riithren, bis sich der Mehlbrei vom Topfboden |6st.

e Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

e Eier trennen, nacheinander die Eigelbe und dann den geriebenen Kdse, wenig Salz,
reichlich Pfeffer und Muskatnuss unterziehen.

e Die feste Masse vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen.

o EiweiBe steif schlagen und nach und nach kraftig mit dem Schneebesen unterschlagen.
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e FEine Soufflé-Form (am besten: etwas héher als breit; aus Porzellan) mit Butter einfetten
und die Masse hineinfillen. Sie sollte nur zu 2/3 befiillt sein. Soufflé fiir ca. 25 Minuten
backen, bis es nach oben steigt und die Oberflache goldbraun wird.

e Mit Hilfe eines grof’en Léffels auf Tellern anrichten

Tipp: Mit einem gemischten Salat, sowie etwas Baguette servieren.
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