Kasesahne-Charlotte

Ich habe eine Schiissel mit einem Durchmesser von 28cm benutzt.

lhr benotigt
1x Grundrezept Biskuitroulade
Marmelade nach Wahl zum Bestreichen

1x Grundrezept schneller Biskuit in einer 26cm Form backen

Zutaten fiir die Kasesahnefiillung:
3 Eier

150g Zucker

500g Quark (Magerstufe)

Schale und Saft einer Zitrone

600g Sahne

10 Blatt Gelatine

kaltes Wasser

Zubereitung:

Die Roulade, sowie den Biskuitbéden nach Anleitung im Grundrezept zubereiten. Die Roulade nach
dem Auskihlen mit einer Marmelade Eurer Wahl bestreichen und wieder aufrollen. Den
Biskuitboden nach dem Auskihlen in zwei Boden schneiden, diese sollten nicht zu dick sein.

Die Gelatine in genligend kaltem Wasser einweichen.

Kasesahneflllung zubereiten:

Die Sahne steif schlagen und kiihl stellen. Die Eier mit dem Zucker in einer Schissel lber einem
Wasserbad unter standigem rihren erhitzen, bis sich der Zucker aufgel6st hat. Die Schissel sollte
den Wasserspiegel nicht beriihren. lhr kénnt das testen, indem ihr die Eier-Zucker-Masse zwischen
Euren Zeigefingern reibt. Ist der Zucker noch zu spiiren noch etwas weiter erwdrmen und
weiterriihren. Sobald der Zucker gel6st ist, die Schiissel vom Wasserbad nehmen und leicht abkihlen
lassen. Die Gelatine ausdricken und in die noch warme Eier-Zucker-Masse einriihren, bis sie
vollstandig aufgeldst ist. Nun geben wir den Quark, die Zitronenschale, sowie den Zitronensaft dazu
und rihren dies kraftig unter. Dann die steif geschlagene Sahne vorsichtig unterheben.

Kuchen in die Schiissel schichten:

Zuerst kleiden wir unsere Schissel mit Frischhaltefolie aus, damit wir den Kuchen nachher besser aus
der Form bekommen. Die Biskuitrolle in diinne Scheiben schneiden und die Schissel damit auslegen.
Die Halfte der Masse einfiillen und einen der beiden Biskuitboden so zurecht schneiden das er auf die
Flllung gelegt werden kann. Nun die zweite Halfte der Fullung einfiillen, den zweiten Boden auflegen
und Gber Nacht im Kihlschrank fest werden lassen.

Am nichsten Tag den Kuchen auf eine Tortenplatte stiirzen und genielRen!!!

Gutes Gelingen!!






