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Schokoladen-fidisekuchen
mit imarettini-Butter-Boden

Zutaten | ca 16 stick (Springform @ 26 cm)

Fur den Boden

1709 Amarettini Kekse

1309 Butter

Fur die Kasecreme

400 g Magerquark

30049 Frischkase, Doppelrahmstufe
2509 Vollmilch-Schokolade

8og Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Ca.259g Speisestarke

3 Eier

2 EL Backkakao

Zubereitungszeit: 20 Min., Kihlzeit Boden: 20 Min., Backzeit: 45-50 Min.

Zubereitung:

e FUr den Boden die Butter in einem Topf schmelzen lassen.

e Die Kekse fein zerbrdseln und mit der Butter mischen. Beides zusammen in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform verteilen, gut andrucken und fur ca. 20 Minuten kalt stellen.

e Fur die Schokoladen-Kase-Creme die Schokolade Uber einem Wasserbad schmelzen und kurz
abkuhlen lassen.

e Quark, Frischkase, Zucker, Vanillezucker und Starke verrthren, die geschmolzene Schokolade
unterheben und zum Schluss jedes Ei einzeln dazugeben und verrihren.

e Die Halfte der Creme in eine seperate Schussel geben und den Backkakao unterrihren.

e Beide Creme-Sorten abwechselnd auf den Boden verteilen, so dass man ein schénes Muster
erhalt.
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e Den Kasekuchen fur ca. 45-50 Minuten bei 180°C Ober-/ Unterhitze backen. Danach bei
geodffneter Backofentur ruhen lassen.

e Zum vollstandigen Abkuhlen den Kuchen herausnehmen, anschlieBend aus der Form Lésen und
nach Belieben mit Backkakao oder Puderzucker bestauben.

Tipp:

Der Kuchen kann auch auf Vielfaltige andere Weise dekoriert werden. Im Video wird eine Variante mit
Schokolade gezeigt.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion VON 96,4 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiweil Kalzium
290 kcal 1719 912g 24,59 86,2 mg
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