Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Birnen-Kisekuchen mit Ingwer

.

Birnen und Ingwer

Birnen und Ingwer vertragen sich sehr gut. Wer beides mag wird von der Kombination begeistert sein. Ich habe
in der Rezeptur 1 EL geriebenen Ingwer empfohlen. Wer Ingwer liebt, der kann die Menge verdoppeln. Mit dem
Zucker habe ich etwas gespart, denn die Birnen waren schon siift. Jeder wie er will.

Viel Spal beim Backen!

Hier die Rezeptur fir "Birnen-Kasekuchen mit Ingwer":

Zutaten
Fiir den Kuchenboden (Kuchenform: @ 26 cm):

e 100 g Butter
¢ 50 g Schokolade
e 250 g Kekse (z.B. Wibele, Butterkekse etc.)

Fiir die Fillung:
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500 g Birnen

250 g Doppelrahm-Frischkase
100 g Zucker

e 2 Eier

2 Eigelbe

2 EL Starke oder Vanillepuddingpulver
Mark von 1 Vanilleschote

1EL Ingwer, fein gerieben
Abrieb und Saft von %2 Zitrone
3 EL Honig oder Birnensirup

1 Prise Salz

Auferdem:

¢ 2 Blatt Gelatine
¢ Holunder- oder Beerenkompott zum Servieren
¢ Krokant zum Bestreuen

Zubereitung

Fir den Boden: Die Butter in einem Topf erwarmen bis diese fliissig ist. Die zerkleinerte Schokolade hinzufligen
und langsam schmelzen lassen.
Die Kekse in eine Frischhaltetiite geben und mit dem Nudelholz o.a. fein zerbroseln.

Tipp: Das geht auch im Mixer.

Die Keksbrosel mit dem Buttergemisch verriihren und auf den Boden, einer mit Backpapier ausgelegten
Springform (@ 26 cm) streuen. Den Keksboden mit der Hand oder dem Boden eines Glases gut und gleichmaRig
andricken.

Fur die Fiillung: Die Birnen schalen und entkernen. In einem Topf mit 200 ml Wasser (oder Birnensaft),
Vanillemark, geriebenen Ingwer und 100 g Zucker ca. 10 Minuten weich kochen. Deckel nicht vergessen. Die
Birnen in ein Sieb geben und den Saft auffangen. Nun die Birnen fein pirieren.

In einer Schiissel den Frischkdse mit dem Birnenpiiree mischen. Dann die Eier, Eigelbe, Zitronenabrieb, Honig
oder Birnensirup und eine Prise Salz sowie das Birnen-Frischkdse-Gemisch zu einer glatten Masse verriihren.
Die Fiillung auf dem Keksboden verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 150°C (Ober- und Unterhitze) ca. 30
Minuten backen. Kuchenform mit Alufolie abdecken. Dann den Ofen auf 120°C runterschalten und weitere 25
Minuten backen.

Den Ofen ausschalten, die Ofentiir 6ffnen und den Kuchen abkiihlen lassen. Anschlieffend im Kiihlschrank ca. 2
Stunden kalt stellen.

Fiir die Glasur 2 Blatt Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen. Den Birnensud erwarmen und die
Gelatine darin auflosen. Nun auf den Kuchen giel3en und fest werden lassen.

Zum Servieren den Kuchen aus der Form losen, in Stlicke schneiden, mit Krokant bestreuen und mit warmen
Kompott servieren.
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