Erdbeer-Rhabarber-Kasekuchen

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 410 kcal/ 1715 k) Fett: 24 g
Eiweil: 12 g Davon gesattige Fettsauren: 11 g
Kohlenhydrate: 37 ungesattige Fettsauren: 13 g
Zubereitungszeit:
ca. 1 Stunde 45 Minuten.
Wartezeit ca. 12 Stunden
Zubereitung: Zutaten fiir 16 Portionen :
1. Mehl, 50 g Zucker, 1 Packchen Vanillin-Zucker, Salz und 75 g Butter in 180 g Mehl
Fléckchen erst mit den Knethaken des Handrihrgerates, dann mit den 375 g Zucker
Handen zu einem glatten Teig verarbeiten und kalt stellen. 2 Packchen Vanillin-Zucker
Salz
2. Erdbeeren und Rhabarber waschen, putzen und trocken tupfen. 275 g Butter
Erdbeeren vierteln, Rhabarber schalen und in 1-2 cm lange Stlicke 300 g Erdbeeren
schneiden. Beides in einem Topf mit 100 g Zucker mischen und ca. 15 300 g Rhabarber
Minuten ziehen lassen. Anschliefend kurz aufkochen. 1 Essloffel Starke mit 1 EL Speisestarke
2 Essloffel Wasser glatt rihren, vorsichtig in den Kompott einrihren und 4 Eier (GroRe M)
nochmals kurz aufkochen. 1 kg Magerquark
1 Packchen Puddingpulver "Vanille-
3. 125 g Butter, 150 g Zucker, 1 Packchen Vanillin- Zucker und Salz mit Geschmack" (zum Kochen)
den Schneebesen des Handrlihrgerates cremig rihren. Eier nacheinander 100 g Walnusskerne
unterrihren. Quark und Puddingpulver zugeben und unterrihren. 1 EL Honig
EL Milch
4. Springform (26 cm @) fetten und mit Zucker ausstreuen. Den Teig in die Fett und Zucker fiir die Form
Form geben, zu einem festen Boden andricken und dabei den Rand leicht

hochdrtcken.

5. Kompott darauf geben und dabei rundherum einen ca. 1 cm breiten Rand freilassen. Die Quarkmasse darauf flllen
und glatt streichen.

6. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft: 175 Grad, Gas: Stufe 3) ca. 1 Stunde backen. In der Zwischenzeit
Walnusse grob hacken. 75 g Butter, 75 g Zucker und Honig in einem Topf schmelzen lassen. Nusse hinzufligen und unter
RUhren kurz aufkochen. Milch unterrihren und die Masse zum Abkuhlen beiseite stellen (ca. 20 Minuten).

7. Kuchen nach ca. 40 Minuten aus dem Ofen nehmen. Walnussmasse gleichmaBig darauf verteilen und zu Ende backen.
Kuchen herausnehmen, vorsichtig vom Springformrand |6sen und am besten Uber Nacht auskihlen lassen.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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