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Dem Basken sein bodenloser Kasekuchen [das Dunkle muss so]
Description

Man nehme Doppelrahmfrischkdse, Mascarpone und Sahne, vermixe alles zu einem flissigen Teig
und tadaaaa, geniel3e am Ende diesen fantastischen baskischen Késekuchen! Okay, ganz so simpel
ist das Rezept nicht, aber fast. Auf jeden Fall ergibt das-Ganze einen cremigen Kasekuchen ohne
Boden, dafur aber mit einer ,burnt* Oberflache (ja,.der Kuchen soll so dunkel werden!). Das Rezept
habe ich aus dem ZEITMagazin, es geistert aber inunzahligen Varianten durch dieses Internet. Bereit?

Cheesecake mit dunkler Kruste
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https://www.zeit.de/zeit-magazin/2020/10/baskischer-kaesekuchen-rezept-wochenmarkt
https://schokohimmel.com/img_3915/
https://schokohimmel.com/img_3935/
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Kasekuchen baskischer Art
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https://schokohimmel.com/img_3937/
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Kasekuchen ohne Boden
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https://schokohimmel.com/img_3932/
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Rezept drucken

5 from 1 vote
Baskischer Kasekuchen

Simpler K&sekuchen ohne Boden

Hier geht's um: Cheesecake, Kasekuchen
Autor: Schokohimmel

Zutaten

500 g Doppelrahmfrischkéase
250 g Mascarpone

200 g Zucker

4 Eier

350 ml Sahne

0,5 TL Vanillepaste

0,5 TL Salz
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https://schokohimmel.com/img_3936/
https://schokohimmel.com/wprm_print/baskischer-kaesekuchen
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e 2 EL Zitronensaft
e Abrieb von einer 1/2 Bio-Zitrone unbehandelt
¢ 30 g Speisestarke ich: Mehl

So wird's gemacht

1. Eine Springform mit Backpapier auslegen und mit ein paar Streifen Backpapier auf3erdem noch
einen hoheren Rand fir die Form "basteln™ (der Kuchen geht wahrend des Backens noch sehr
hoch und fallt dann wieder zusammen).

Den Ofen auf 200° Ober- und Unterhitze vorheizen.
Frischkase, Mascarpone und Zucker circa drei Minuten lang zu einer cremigen Masse vermixen.
Eier einzeln hinzufigen und je ca. 1 Minute lang unterrihren.

a bk W

Sahne, Vanillepaste, Salz, Zitronensaft und -abrieb unterriihren. Am Ende die Starke bzw. das
Mehl unterheben.

6. Den (sehr flissigen) Teig in die Springform flllen und ca. 60 Minuten backen. Er geht dabei sehr
hoch und die Oberflache wird (gewollt) recht dunkel.

7. Abkuhlen lassen, Gber Nacht in den Kiuhlschrank stellen und-am nachsten Tag geniel3en.

Schokohimmlische Randnatizen

Wie beschrieben: Bei mir ist der Kuchen wéahrend des Backens sehr aufgegangen. Auch der aus
Backpapier gebastelte hohe Rand der Springform hat nicht verhindert, dass der Teig sogar etwas
Ubergelaufen ist und ich am Ende den Ofen putzen musste ? Beim Auskuhlen fallt der Kuchen aber
wieder zusammen und schrumpft auf Normalmal3.

Eins vorweg: Was an diesem Kasekuchen ,baskisch” ist, weild ich nicht. Denn Mascarpone ist ja auch

Rezeptesammlung — ja eher ,Expertin“ ? flr supercremige, supersifRe amerikanische Cheesecakes.
Diese basieren auch auf Doppelrahmfrischkase, haben aber meist einen deutlich héheren Zuckeranteil
(und oft noch einen knusprigen Keksboden).

Der baskische Kasekuchen ohne Boden ist also deutlich weniger sufd als die meisten anderen
Cheesecake-Rezepte, die ihr hier im Schokohimmel findet. Das macht ihn trotz der machtigen
Kasemasse fast erfrischend. Er ist irgendwie ,fluffig® und kam als Dessert sehr gut an. Ich mochte ihn
auch sehr, aber wenn ich mich entscheiden musste, wirde ich die US-Variante wéahlen. Probiert es
aus! Der baskische Kasekuchen ist jedenfalls superschnell zusammengeruhrt und eine tolle Variante
im Kasekuchen-Cheesecake-Dschungel.

Lasst es euch schmecken!
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https://schokohimmel.com/rezepte/brownies-und-cheesecakes/
https://schokohimmel.com/2015/05/30/dekadent-cremiger-new-york-cheesecake-mit-keksboden-und-schmandtopping/
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1. Cheesecake
2. Kuchen
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