Butaris

Erdbeer-Pistazien-Kasekuchen-Schnitten

Arbeitszeit: 30 Minuten
Backzeit: 30 Minuten
Wartezeit: 1Stunde
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Stuck ca.

Fett 149
Kohlenhydrate 21g
Eiweil3 49
Brennwert 229 kcal /956 kJ

Zutaten fur 1 Blech (12 Stucke)
Boden:

150 g Butterkekse

20 g gehackte Pistazien

50 g Butaris Butterschmalz

Creme:

300 g Frischkase

60 g Zucker

1 Packung Vanillezucker
1 Prise Salz

2 Eier (Grof3e M)

80 g Erdbeermarmelade

Topping:

10 Erdbeeren

15 g gehackte Pistazien
Zubereitung:

Schritt 1/4

FUr die Erdbeer-Pistazien-Kasekuchen-Schnitten Backofen auf 175 °C Ober-
/Unterhitze vorheizen. Backform mit Backpapier auslegen.



Butaris

Schritt 2/4

FUr den Boden Butterkekse mit dem Multi Zerkleinerer oder mit einem Nudelholz
und einem Gefrierbeutel fein zerbrdseln. Butaris Butterschmalz in einem Topf
schmelzen. Keksbrdsel und Pistazien zufugen, gut mischen, in die Backform geben
und drucken.

Schritt 3/4

Fur die Creme Frischkase, Zucker, Vanillezucker und Salz in einer Schissel mit dem
Handruhrgerat cremig ruhren. Eier zufugen und unterruhren. Kasekuchen-Masse
auf dem Keksboden verteilen. Erdbeermarmelade teeloffelweise auf die
Kasekuchen-Masse geben und mit einem Zahnstocher ein leicht verteilen.
Erdbeer-Pistazien-Kasekuchen-Schnitten im vorgeheizten Backofen fur ca. 30
Minuten backen. Mindestens 1 Stunde kuhl stellen.

Schritt 4/4
Fur das Topping Erdbeeren waschen, trocknen, putzen und in Scheiben

schneiden. Pistazien auf dem Kuchen verteilen, Erdbeerscheiben darauf legen
und noch einmal mit Pistazien dekorieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris

tas

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 zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergroBerung 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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