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Blechkuchen mit Frischkäsecreme
Zutaten – Dunkler Biskuit
· 5 Eier
· 1 Prise Salz
· 150 g Zucker
· 150 g glattes Mehl
· 2 EL Backkakao
Zutaten – Frischkäsecreme
· 500 g Schlagobers
· 2 Packungen Sahnesteif
· 150 g Vanillejoghurt
· 300 g Frischkäse
· 80 g Staubzucker (gesiebt)
· 1 EL Vanillezucker
Zum Garnieren
· Schokoraspel
· 200 g Himbeeren (halbiert)
· Minzblätter
· Ringelblumenblüten
Biskuit vorbereiten
1. Backofen auf 180 °C Heißluft vorheizen.
2. Eier trennen.
3. Eiklar mit einer Prise Salz steif schlagen.
4. Die Hälfte des Zuckers langsam einrieseln lassen, weiter schlagen.
5. Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig rühren.
6. Mehl und Backkakao darübersieben.
7. Eischnee und Mehl-Kakao-Mischung vorsichtig unterheben.
8. Backblech mit Dauerbackpapier auslegen.
9. Masse gleichmäßig mit einer Teigkarte darauf verteilen.
10. 12–15 Minuten goldgelb backen.
2. Biskuit auskühlen lassen
1. Biskuit auf ein normales Backpapier stürzen (nicht auf Dauerbackpapier!).
2. Dauerbackpapier vorsichtig abziehen.
3. Kuchen auf ein Gitter ziehen und vollständig auskühlen lassen.
3. Frischkäsecreme herstellen
1. Schlagobers mit Sahnesteif steif schlagen.
2. Joghurt, Frischkäse, Staubzucker und Vanillezucker unterheben.
3. Creme kühlstellen.
4. Kuchen fertigstellen
1. Biskuitboden mit einem Kuchenrahmen umstellen.
2. Die Frischkäsecreme gleichmäßig auf dem Boden verteilen.
3. Mit Schokoraspeln bestreuen.
4. Mit Frischhaltefolie abdecken.
5. Beschriftung: „Frischkäseschnitte – kühl lagern“
6. Bis zum Servieren im Kühlschrank aufbewahren.
5. Garnieren vor dem Servieren
· Himbeeren halbieren und auf dem Kuchen verteilen.
· Mit Minzblättern und essbaren Ringelblumenblüten dekorieren.
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