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SAVv.AYes Fingerfood: cremige KAasekAYachlein

Description

Manchmal (aber wirklich nur manchmal 8Y"€ ) ist ein ganzer Cheesecake einfach zu groAY. Wie gut,
dass man auch viele kleine KArsekAYichlein backen kann. Ga kompI|2|ert in MuffinfAfrmchen
eurer Wahl. Heute habe ich cremige Kleinigkeiten mit EW Schokolade in sA¥%AYer Mini-
Kastenkuchen-Optik fA¥4r euch. Merke: Fingerfood mer herzhaft sein..

o

kleine KArasekuchen
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. ale-und Saft von 1/2 Bio-Zitrone

nach Wahl oder KonfitAYre nach Wahl

1. Den Backofen vorheizen (180A°/Ober- und Unterhitze oder 160A°/Umluft) und die Silikon-
MuffinfAfrmchen bereitstellen.

Page 2
Footer Tagline


https://schokohimmel.com/img_7663/
https://schokohimmel.com/img_7704/
https://schokohimmel.com/img_7716/
https://schokohimmel.com/img_7668/

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

2. Butter, Zucker und GrieAY mit dem Mixer cremig rA¥hren. Zitronenschale und -saft mit dem
Quark und den Eiern unterrA¥hren. Die SpeisestAarke unterheben.

3. Schokolade oder KonfitAYsre nach Wahl in der Mikrowelle vorsichtig erwAarmen, bis sie leicht
flAY4ssig geworden und gut verteilbar ist.

4. Die Quarkmasse gleichmAgAYig auf die FAfrmchen verteilen. Jeweils ca. 1 TL Schokolade oder
KonfitAvsre dazugeben und mit einer Gabel in die Quarkmasse einrAYshren.

5. Die KA%schlein im heiAYen Ofen ca. 30 Minuten lang backen. Achtet auf den BrAaunungsgrad
aY™, .

6. KAasekuchen-Muffins in der Form kurz abkA¥shlen lassen, dann herauslAfsen und vollstAandig
auskAY¥zhlen lassen. Vor dem Verzehr wandern die KAasekuchen am besten fA%r eine Nacht in
den KAY:hlschrank.

Serving size: 12 KAasekAYschlein (MuffingrAfAYe)

SchAfn cremig, oder? So simpel und so lecker... Packt die kleinen KAasekAYichlein ein und
Av¥sberrascht Kollegen oder Freunde damit Y™, . Die kommen immer gut an! Das Rezept habe ich
aus ,Mini-Kuchen® von Cornelia Schinharl.

Und bei groAYem, dunklem Cheesecake-Hunger: Probiert mal den Stout-Schoko-Cheesecake.

Lasst es euch schmecken!
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