Kéasekuchen mit Brombeeren
Konditormeister Marcel Seeger backt einen cremigen Quarkkuchen auf Mirbeteigboden —
verfeinert mit Nusscreme und saftigen Brombeeren.

Rezept
Kasekuchen mit Brombeeren
Von Marcel Seeger fir einen Tortenring oder eine Springform von 26 cm Durchmesser

Zutaten Murbeteig
e 100 g Buitter, kihl
90 g Zucker
Ei (GroRe M)
Prise Salz
etwas ausgekratztes Vanillemark aus der Vanilleschote, alternativ Vanillepaste
150 g Mehl, Type 550

Zubereitung

Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Butter, Zucker, Salz, Vanillemark
und das Ei verkneten. AnschlieBend das Mehl unterkneten. Den fertigen Mirbeteig circa 15
Minuten in den Kihlschrank legen. In der Zwischenzeit den Tortenring in Backpapier
einschlagen und auf ein Backblech setzen. Von dem gekihlten Mirbeteig 300 g abwiegen
und diesen auf einer leicht gemehlten Arbeitsflache auf die Gro3e des Tortenrings ausrollen.
Den Mirbeteigboden in den Tortenring legen und mit den Handen bis zum Rand hin
andriicken. Den restlichen Teig zu einer dinnen Rolle formen und dann von innen in den
Tortenring legen. Mit den Fingern einen kleinen Rand hochdricken, sodass der fertige
Mirbeteigbhoden nun wie ein Tortenboden aussieht. Mit einer Gabel den Boden vielfach
einstechen, damit er beim Anbacken keine Blasen wirft. Den fertigen Mirbeteigboden 12-15
Minuten im vorheizten Backofen anbacken. Danach den angebackenen Boden auf dem
Backblech abkuhlen lassen.

Zutaten Nusscreme
e 60 g gemahlene Haselniisse (alternativ gemahlene Mandeln)
e 30 g Butter, weich
e 30 g Zucker
e 3049 Mehl
e 1Ei(GroRel)
Zubereitung
Haselnlsse, Butter, Zucker, Mehl und Ei in eine Schissel geben und zu einer glatten,
streichfahigen Creme verrihren. Diese anschlieRend auf den abgekihlten Mirbeteigboden
geben und gleichmaRig verstreichen.

Zutaten Quarkfullung
e 800 g Magerquark
180 g Zucker
200 g flussige Sahne
5 Eier (Gr. M)
Prise Salz
etwas ausgekratztes Vanillemark aus der Vanilleschote, alternativ
Vanillepaste
e 40 g Puddingpulver



e 10 g Mehl Type 550
e 300 g Brombeeren, geputzt, abgewaschen und abgetrocknet

Zubereitung

Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Magerquark, Zucker, Sahne, Salz
und Vanillemark verrihren. Die Eier nach und nach unterriihren. Zum Schluss Puddingpulver
und Mehl dazugeben. Die fertige Quarkfullung auf die Nusscreme geben und glattstreichen.
Die vorbereiteten Brombeeren auf der Quarkmasse verteilen und leicht in die Quarkmasse
driicken. Den fertigen Kéasekuchen in den vorgeheizten Backofen geben und nach 10
Minuten die Temperatur von 200 °C auf 160 °C reduzieren und den Kasekuchen dann circa
45- 50 Minuten goldbraun zu Ende backen. Den fertig gebackenen Kuchen im Tortenring
abkihlen lassen und dann den Ring vorsichtig losschneiden und entfernen.

Tipp: Wer mag, kann die Kuchenoberflache noch mit frischen Brombeeren und etwas
Puderzucker dekorieren.



