Zutaten fur:

Anleitung:

Kéasekuchen - Muffeins 1

8 Stlick
100 Gramm Doppel rahnfri schkase
1 Essl . Puder zucker
260 Gramm  Mehl
2 geh. TL Backpul ver
1/2 Teel . Natron
1 Tate Feine Orangenfrucht (6 g, Frucht mt Rohzucker)
1 Ei (GoRkRe M
120 Gramm Zucker
80 m d
200 m Mlch
80 Gramm Kirschkonfitire

Fett und 50 g gemahl ene Mandel n fir di e Fornthen
Puder zucker zum Best duben

1. Frischkase und Puderzucker zu einer Creme verrihren. Mehl,
Backpul ver, Natron und Orangenfrucht m schen. E verquirlen. Zucker,

A und M|

ch darin verrihren. Mehl gem sch zur M I ch geben,

unt er r Ghr en.

2. Je 1 gehéuften TL Teig in gefettete, mt Mandel n ausgestreute
Backf 6rnthen (a ca. 150 m Inhalt) fillen. Kasecrenme und Konfitire
darauf verteilen. Mt Rest Teig auffidllen. ImheiRBen Ofen (E- Herd:

175°C, Unl

uft: 150 °C Gas: Stufe 2) circa 30 Mnuten backen. Die

Kuchen kurz in den Fornthen ruhen | assen, dann herausnehnen und mt
Puder zucker best aubt servi eren.

Arbeitszeit: ca. 20 M nuten Backzeit: ca. 30 M nuten

Nahrwert :

pro Stuck ca. 1 590 7. /380 kcal E7 g, F 19 g, KH43 g



