Butaris

Himbeer-Limetten-Kasekuchen

Arbeitszeit: 25 Minuten —— ——
Backzeit: 15 Minuten
Wartezeit: 3 Stunden
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Stuck ca.:

Fett 34 g
Kohlenhydrate 28 g
Eiweil3 Mg
Brennwert 456 kcal /1.910 kJ

Zutaten far 1 Kuchen (ca. 14 Stucke):
Boden:

230 g Vollkorn- oder Haferbutterkekse
80 g Butaris Butterschmalz

Creme:

6 Blatt Gelatine

1 Bio-Limette

400 g Doppelrahm-Frischkase
300 g Sauerrahm

100 g Zucker

200 ml Schlagsahne

400 g Himbeeren

200 g Mandelblattchen

Sauce:
300 g Himbeeren (Frisch oder TK)
2 EL Zucker

Zubereitung:
Schritt 1/5

Fur den Boden Kekse in einen Gefrierbeutel fullen und mithilfe eines Nudelholzes
fein zerbrdseln. Butaris Butterschmalz in einem Topf schmelzen, mit Keksbrosel
vermischen und in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (@ 26 cm) fullen.
Boden mit den Handen oder einem Wasserglas gut festdricken. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze fur ca. 15 Minuten backen. Vollstandig
abkuhlen lassen.
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Schritt 2/5

Fur die Creme Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen. Limette waschen,
trocknen, Schale abreiben und Saft auspressen. Frischkase, Sauerrahm, Zucker,
Limettenabrieb und Limettensaft in einer Schussel mit dem Handruhrgerat
glattruhren. Sahne in einem hohen Gefal3 mit dem Handruhrgerat steif schlagen.
Gelatineblatter aus dem Wasser nehmen, ausdricken und in einem kleinen Topf
mit 1 EL Kasecreme bei kleinster Hitze unter RUhren erwarmen, bis sie aufgeldst
sind. FlUussige Gelatine mit einem Schneebesen unter die Kasekuchenmasse
rahren. Schlagsahne unterheben.

Schritt 3/5

Himbeeren waschen und trocknen. Auf dem ausgekuhlten Kuchenboden ca. 4 EL
Kasekuchenmasse verstreichen. Himbeeren darauf geben und restliche Creme
daruber geben. Himbeer-Limetten-Kasekuchen mindestens 3 Stunden kaltstellen.

Schritt 4/5

Mandeln in einer vorgeheizten Pfanne ohne Fett leicht rosten und auskuhlen
lassen. Springform vom Kuchen |l6sen. Mandelblattchen am aufBBeren Kuchenrand
verteilen.

Schritt 5/5

Fur die Sauce Himbeeren waschen, trocknen oder auftauen lassen. Himbeeren und
Zucker in einem hohen Gefal3 mit dem Stabmixer purieren. Sauce Uber den
Himbeer-Limetten-Kasekuchen traufeln, mit frischen Himbeeren garnieren und
servieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehdrigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergréofBBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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