Tofu - Kasekuchen mit Aprikosen (Vegan)

Kategorien:  Kuchen, Tofu, Vollwertkiiche
Zutaten fur: 12 Stiicke

MJIRBETEI G
250 Gramm Wi zen- Vol | kor nnehl
1/2 Pack. Wi nstei n-Backpul ver
1 Prise Meersalz
1 Pack. Vanill ezucker
1 Essl . Agavendi cksaft
185 Gramm Kalte Margarine
BELAG
750 Gramm Nat ur-Tofu
4 Essl . Sonnenbl unmendl
125 m  Agavendi cksaft
1 Unbehandel te Zitrone; den Saft
1/ 2 Teel . Genmmhl ene Vanille
5 grofR. Aprikosen (oder 4 Pfirsiche)

Anleitung:

Mehl mt Backpul ver, Salz und Vanill ezucker vermn schen.

Agavendi cksaft und die kalte Margarine in Sticken zugeben. Den Teig
grindlich kneten, in Kl arsichtfolie wickeln und etwa 40 M nuten kuhl
stellen. Eine Springformmt 26 cm Durchnesser einfetten und nmt dem
Tei g auskl ei den. Dabei einen etwa 3 cm hohen Rand hochzi ehen.

Fur den Belag Tofu mit O, Agavendicksaft, Zitronensaft und Vanille
puri eren. Die Tofucrenme auf dem Tei gboden verteilen und gl att
streichen. Die Aprikosen kurz in kochendes Wasser tauchen, héauten,
hal bi eren und die Steine entfernen. Mt der gewdl bten Seite nach
oben auf die Crene dricken. Den Kuchen i mvorgehei zten Oen bei 200°
C (Hei Bluft 180° C) etwa 40 M nuten backen. Den Springfornrand | dsen
und den Kuchen auskthl en | assen.

Zubereitungszeit: ca. 60 Mnuten + ca. 40 M nuten Backzeit



