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”'Zutaten fur d1e Masse

Déthmerskl(aseuchen Gold . 1.000 g , 3
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ity gang mlt‘grober Rute by 27 2Min. 20cm@ca.. 1150 g
g Backtemperatur ca. : 7 +180° C Backze1t ca. 50&55 Mm

Hlmbeeren frlsch oder TK aufgetaut 8oo g
Zw1schen der Kasemasse vertellen _

H1mbeermarme1ade passwrt o gooE
Wasser e 1008 -
Aufkochen und auf dem ausgekuhlten Kasekuc‘hen verteﬂen f"
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Fur d1e Boden Murbtelg atif 4 mm a,usrollen umd abbacken Dle ’
Kasekuchenmasse anrithren, auf die vorbereiteten RInge Vertellen i
: ‘Himbeeren unterarbeiten und wie beschrleben abbacken Die Kise
: "-kuchen komplett auskithlen lassen und dann die Hlmbeermarm '
‘als Splegel auf dem Kasekuchen verteLlen Auskuhlen und . it
: frlschen I—Ilmbeeren ausgarmefen i L 0
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