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ZUTATEN

BODEN

1 Piickchen Vollkornkekse
57 g Butter {geschmolzen)
2 EL Zucker

KLEINE
KASEKUCHEN

ZUBEREITUNG

Den Ofen auf 150°C vorheizen.

Die Kekse zerkriimeln, die geschmolzene Butter, Zucker, Rosmarin und Salz zu
den Kekskrimeln geben. Verteile die Mischung auf zwei Backformen von 25 x 25

kannst du aus Fondant Kleine Fettpflanzen formen.

Und dann geniefien!

1 1/2 EL Rosmarin Tentimetern. o
~ 1/27L Salz
Tucker, Frischkise, Vanille, Zitronensaft und geriebene Zitronenschale, Ricotta -
FOLLUNG und Fier zu einer gleichmifigen Masse verrihren. Speisestirke mit Wasser gut '
‘g feiner Zucker verrihren und in die Frischkise-Mischung geben. Dann die Frischkdse-Mischung auf
, ""u Rahm-Frischkase den zwei Keksboden verteilen. :
500 g Ricotta =
- 1/2 TL Vanille Die Kasekuchen 60 Minuten backen. Die Kuchen noch 40 Minuten im Ofen (bei ;
65 ml Zitronensaft geschlossener Ofentiir) abkihlen lassen AnschlieBend noch mindestens 1 Stunde A
2 1/2 EL gerighene Zitronenschale im Kihlschrank fest werden lassen. b
5 Eier - %
11/2 EL Speisestirke Fir das Zitronencreme Eigelb und Zucker bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen. Die :
11/2 EL Wasser geriebene Zitronenschale hineingeben und den Zitronensaft hinzufiigen. Mit dem
Schneebesen verrihren, bis die Mischung eingedickt ist.
ITRONENCREME Sobald die Mischung dickflissig ist, den Topf vom Herd nehmen und die %,
160 g feiner Kristallzucker Zitronenmasse durch ein Sieb streichen. Dann abkiihlen lassen; das Zitronencreme iyt
6 Eigelh kannst du gut im Kihlschrank aufbewahren.
Schalenabrieh von 2 Zitronen [
100 ml Zitronensaft Fir die Baisers das EiweiBl in einer sauberen, fettfreien Schissel aufschlagen.
100 g kalte Butter (in Stickchen) Sobald der Eischnee steif ist, nach und nach Zucker hineingeben. Weiterschlagen bis
die Mischung glinzt und der Zucker sich aufgeldst hat — das kann eine Viertelstunde s
BAISER davern. Du kannst feststellen ob der Zucker sich aufgeldst hat, indem du etwas A
3 Eiweif Baiser-Masse zwischen den Fingerspitzen verreibst. o
~ 120 g feiner Kristallzucker .
i ; Schneide die Kdsekuchen in gleichmBige Vierecke und streiche eine groBzigige .
Schicht Zitronencreme darauf. Darauf als weitere Schicht die Baiser-Masse verteilen.
Du kannst sich auch mit einem Spritzbeutel dekorativ daraufspritzen. Als Dekoration X



