Kasekuchen-Brownies

‘T kochrezepte

Mit dem Rezept fur Kasekuchen-Brownies prasentiert sich der beliebte Kuchenklassiker in neuer

Verpackung. Ein Renner auf Kindergeburtstagen oder fir die Kollegen im Buro.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 45 min
Ruhezeit: 60 min

Gesamtzeit: 2,2 h

Zutaten

Fur den Kasekuchen

200 g

Frischkase

8049

Zucker

05TL

Vanilleextrakt

1 Stk.

Ei

Fir die Brownies

5049

Zartbitterschokolade

3 EL

Butter

2 EL

Rapsol

250 g

Mehl

100 g

Kakaopulver

1TL

Backpulver

05TL

Salz

1 Prise

Cayennepfeffer

200 g

Zucker (braunen)

509

Zucker

100 ml

Buttermilch

2 Stk.

Eiweil

2TL

Vanilleextrakt

1/2



https://amzn.to/32uelMm
/eier-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/32uelMm

g rezepte

Zubereitung

1.

Tipp

Fur die Kasekuchen-Brownies als erstes den Ofen auf 175°C vorheizen, ein Backblech
einfetten und mit Backpapier auslegen.

. Dann den Frischkése in eine Schissel geben und mit einem Handrihrgerat fir mindestens

eine Minute cremig rihren. Anschlie3end Zucker und Vanille zugeben, fur ein bis zwei
Minuten weiterschlagen. Zuletzt Ei in die Schiissel schlagen und weitermixen, bis alles gut
vermischt ist. Danach kaltstellen.

. Als nachstes Butter und Ol zusammen mit der Schokolade tiber einem Wasserbad vorsichtig

zum Schmelzen bringen und abkihlen lassen.

. Danach Mehl, Kakaopulver, Backpulver Salz und Cayennepfeffer in einer mittelgrof3en

Schussel vermischen. In einer grof3en Schiissel, braunen Zucker und Kristallzucker mischen.
Jetzt ein Ei trennen. Nun mit einem Schneebesen Buttermilch, Eiweild und Vanille in die
Zuckermischung einrthren.

. Anschlie3end die Schokoladenmischung einrtihren und weiterrtihren, bis sich eine glanzende,

glatte Masse ergibt. Zuletzt die Mehimischung zugeben und zu einem glatten Teig
vermischen. Von dem Teig nun eine halbe Tasse beiseitestellen, den restlichen Teig auf das
Backblech geben und glatt streichen.

. Dartiber dann die Frischkdsemischung verteilen. Als letztes den zurlickgehaltenen Teig aus

der Tasse in Klecksen tber dem Frischkéseteig verteilen und diesen dann mit einer Gabel
oder einem grofRen Holzl6ffel spiralférmig einriihren. Dies ergibt dann das schéne Muster.

. Das Backblech nun fir 40-45 Minuten in den Ofen stellen. AnschlieRend herausnehmen und

vollstandig abkuhlen lassen. Den Kuchen dann vor dem Servieren in Stiicke schneiden.

Die Kasekuchen-Brownies lassen sich noch etwas verandern, wenn zusatzlich Kirschen in den Teig
eingeruhrt werden. Je nach Belieben lassen sich naturlich auch andere Friichte, wie beispielsweise
Himbeeren verwenden. Dies gibt dem Kuchen eine leckerere frische Note. Schokoladenstreusel
machen sich in den Brownies auch immer gut.
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