Thema Theme

Rezeptblatt

Arbeitsvorbereitung (AVOR)

(Rezeptblatt vor der Bearbeitung auf PC speichern /

Name Nom

Quelle Source

Genusswoche Baselland

Eigencreation Saskia Wiesner

Gericht .Baselbieter Kirschenguarkcreme getoppt mit gesalzenem Karamell.  Zutaten fiir
Garmethode/n : BackenimOfen ... ...%._  Personen
Vorbereitungszeit ;20Minuten .. Liter
ca. Garzeit ;3540 Minuten Gramm
Menge Zutaten Vorbereitung / Zubereitung
Quantité Ingrédients Mise en place / Préparation
Vorbereitung Schokoladenkuchen
209 volrahm (1) e - Ofen vorheizen 160 Grad Umluft.
100g dunkle Schokolade Zubereitung Schokolandenkuchen
- Vollrahm (1) erhitzen, vom Herd nehmen, die Schokolade beigeben
. & ruhren bis die Schokolade geschmolzen ist.
609 Butter, weich
- Butter rithren bis sich Spitzen bilden.
60g Zucker oo - Zucker und Salz beigeben riihren.
- Eier nach und nach beigeben und gut verriihren.
90g Vollei - Mehl, Backpulver zugeben und riihren.
""""""""""" - Rahm-Schokoladenmasse zugeben und gut verrihren.
) - In eine Backform verteilen und 35-40 min. in der unteren Ofenhélfte
70g Weissmehl .. backen, anschliessend auskiihlen lassen.
39 Backpulver Quarkcreme ) )
""""" . “ b - Vollrahm(2) mit Vanillezucker steifschlagen.
- Magerquark mit Milch und Zitronenschale verriihren.
...................... - Den steigeschlagener Vollrahm unter den Quark ziehen.
- Im Kihlschrank kihlstellen.
20g Milch
320g Magerquark
150g Vollrahm (2)......oooooo
8g Vanillezucker
39 Zitronenschale
Anrichteweise / Tipps
GHP
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	Vorbereitung / Zubereitung: Vorbereitung Schokoladenkuchen
- Ofen vorheizen 160 Grad Umluft.

Zubereitung Schokolandenkuchen
- Vollrahm (1) erhitzen,  vom Herd nehmen, die Schokolade beigeben & rühren bis die Schokolade geschmolzen ist.

- Butter rühren bis sich Spitzen bilden.
- Zucker und Salz beigeben rühren.
- Eier nach und nach beigeben und gut verrühren.
- Mehl, Backpulver zugeben und rühren.
- Rahm-Schokoladenmasse zugeben und gut verrühren.
- In eine Backform verteilen und 35-40 min. in der unteren Ofenhälfte backen, anschliessend auskühlen lassen.

Quarkcreme
- Vollrahm(2) mit Vanillezucker steifschlagen. 
- Magerquark mit Milch und Zitronenschale verrühren. 
- Den steigeschlagener Vollrahm unter den Quark ziehen.
- Im Kühlschrank kühlstellen.



	Quelle: Eigencreation
	Personen: 4
	Liter: 
	Gramm: 
	ca Garzeit: 35-40 Minuten
	GHP: 
	Schaltfläche 1: 


