Henri Willig

HENRI WILLIG henriwillig.com
9 We CReese fmily T +31 (0) 299 65 5151
Montag bis Freitag 08:30 - 17:00 uur

Ungebackener Kasekuchen mit Honig-Sirup-Walffel

Zutaten

- 32 Henri Willig Sirupwaffeln mit Honig

- 1200 gr Frischkase

- 80 gr Kristallzucker (wahlweise)

- 296 gr Nougatine

- 150 gr Vanillezucker (Vanille-Injektionszucker)

- 2 vanilleschote

- 1000 ml Schlagsahne

- 40 gr Sahnestabilisator (wie Whip it, Sahnesteif oder Cremfix)
- Gefettete Kuchenform

Vorbereitung

Vorbereitung:

Die Honigwaffeln zerbroseln. Die Sahne und den Stabilisator schlagen, dann den Frischkase, den Vanillezucker
(optional den Kristallzucker) und die Vanille aus der Schote hinzufligen. Vorsichtig rihren, bis keine Klumpen mehr
vorhanden sind. Die Nougatine dazugeben und verrihren.

Die Kekskrimel kurz in der Mikrowelle oder in einer Pfanne erwarmen, damit der Sirup ein wenig schmilzt. Eine
Schicht von 2/3 der Biskuitbrésel in die Kuchenform geben und leicht andriicken. Die Halfte der Sahne auf diese
Schicht geben und glattstreichen, dann eine Schicht aus dem anderen Teil der Brosel und anschlieBend die restliche
Sahne darauf geben.

Schneiden Sie die restlichen Honigwaffeln in hilbsche Formen schneiden und den Kasekuchen damit verzieren.
Mindestens 3 Stunden in den Kihlschrank stellen, damit sie vollstandig fest werden.

Guten Appetit!
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