Ly OChrezepte

Kirbis-Kasekuchen im Glas

Mit dem Rezept fur Kurbis-Kasekuchen im Glas lasst sich eine feine Leckerei zubereiten, die die
Herzen von Kirbisliebhabern mit Sicherheit héher schlagen lasst.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 45 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 1,1 h

Zutaten

Fur die Kruste

10 Stk.

Crackers

4 EL

Butter (geschmolzen)

2EL

Zucker

2 EL

Zucker (braunen)

Fur die Fullung

2009

Frischkase

1 Stk.

Kiirbis (Hokkaido)

1 Schuss

Milch

1 Prise

Muskatnuss

3TL

Kirbiskuchengewtirz

309
400 ml

350 g Schlagobers

Puddingpulver (mit Kasegeschmack)

Kondensmilch

Zubereitung

1. Fur den Kirbis-Kasekuchen im Glas als erstes die Cracker mit den Fingern in eine Schissel
bréseln. Dann die Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze zum Schmelzen bringen,
anschlieBend zu den Kriimeln in die Schiissel geben. Zucker, braunen Zucker zugeben und
alles miteinander verrihren. Die Masse nun in Dessertglaser flllen und kaltstellen.
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2. Wahrenddessen einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. In der Zwischenzeit den Kirbis
schélen, in kleine Stiicke schneiden und in das kochende Wasser geben. Den Kiirbis bei
mittlerer Hitze fur etwa 20 Minuten weich kochen lassen. Nun das Wasser abgief3en und den
Kirbis mit einem Stabmixer purieren. Mit Muskatnuss abschmecken, gegebenenfalls etwas
Milch dazugeben und verrihren bis die gewtinschte Samigkeit erreicht ist. Jetzt den Pudding
nach Packungsbeilage zubereiten und abkthlen lassen.

3. Als nachstes den Frischkase in eine Schiissel geben, mit einem Handruhrgerat auf mittlerer
Stufe schlagen, bis die Masse schdn cremig ist. Anschlie3end das Kirbispuree zugeben und
auf niedrigster Stufe weiterrihren. Danach das Kurbiskuchengewurz und den Pudding
zugeben, weiterriihren, bis alles gut miteinander verbunden ist. Als letztes, die gesulite
Kondensmilch in die Masse einriihren. Die Masse dann ebenfalls fur etwa eine Stunde in den
Kihlschrank stellen.

4. Nun die Glaser und die Kirbismasse aus dem Kihlschrank nehmen. Die Kiirbismasse in
einen Spritzbeutel fullen und auf die Masse in den Glasern driicken. Gleich servieren.

Tipp

Der Kurbis-Késekuchen im Glas schmeckt auch mit einer extra Schicht Schlagobers als letzte
Schicht besonders gut. Dies verleiht dem Gericht noch eine zusatzlich feine Note.
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