NATURATA

& Schneller Kasekuchen
mit Mange (shne Beden)

Zubereitung

1. Vorweg die getrockneten Mangos in Milch oder Naturjoghurt im Kuhlschrank
einweichen (mind. 1 Stunde).

2. Backofen auf 180° vorheizen. Backform mit Butter einfetten und mit den
gemahlenen Haselnilissen bestreuen.

3. Fur die Fullung den Zucker mit Eiern schaumig rithren. Nach und nach
Vanillezucker, Zitronenschale, Quark und eingeweichte Mangos unter riihren.
Die Sahne separat schlagen und unter heben.

4. Nun die Fullung in die Form geben und den Kuchen ca. 65-70 min. backen.


https://newsx.naturata.de/

Zubereitungszeit: Lang

Zutaten
Natwrato Zutaten

100 g Haselnisse, gerdstet und gemahlen
100 g Mangostiicke, getrocknet
1Tl Bourbon Vanillezucker, 8 % Vanille

100-150 Syramena Rohrohrzucker
g

Weitere Zutaten

100 ml Milch oder Naturjoghurt
1 El Butter

4 Eier

geriebene Schale einer Zitrone
750 g Quark

1 Becher Sahne


https://newsx.naturata.de/bio-produkte/12/229
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/nuesse-trockenfruechte/mangostuecke-getrocknet-100g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/vanille/bourbon-vanillezucker-8-vanille-8g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/zucker-sirup/syramena-rohrohrzucker-500g

