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Lime Curd Cake

=
Druck

Kuchen mit Creme aus Limetten und mit Baiserhaube

4 (3 Bewertungen)

B 1 Kommentar

® 60 Min. 4l normal [ 24.04.2020 [ 420 kcal

-
Teilen
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Weitere Rezepte - genauso gut!

Zutaten

N .
1 . Portionen

250 g Butter, zimmerwarme
350 g Zucker
2 Pck. Vanillezucker
250 g Mehl Type 405
Y2 Pck. Backpulver
8 Ei(er)
125 g Magerquark

6 Limette(n), unbehandelte, Saft und die abgeriebene
Schale

2 Prise(n) Salz

evtl. Fett fur die Form, oder Backpapier

Zubereitungstipps


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/908,0/Chefkoch/Das-Ei-der-heimliche-Kuechenstar-im-Rampenlicht.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1054,2/Chefkoch/Salz-unser-wichtigstes-Gewuerz.html

Zubereitung

(@© Arbeitszeit ca. 1 Stunde  (© Ruhezeit ca. 30 Minuten ~ (© Koch-/Backzeit ca. 1 Stunde

(© Gesamtzeit ca. 2 Stunden 30 Minuten

Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und eine 26er Springform mit
Backpapier auslegen und/oder einfetten.

Von allen Limetten die Schale abreiben und den Saft ausdrlicken. Jeweils die
Halfte vom Saft und von der Schale sind fur den Teig und fur das Curd gedacht,
daher ggf. gleich in getrennten GefaBen sammeln.

3 Eier trennen.

Fur den Boden 125 g Butter mit 100 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker und der
Halfte der Limettenschalen schaumig rihren. Nacheinander 2 Eier und den Quark
unterrihren. Das gesamte Mehl mit dem Backpulver und einer Prise Salz
mischen und in die Butter-Ei-Quark-Masse sieben und mit dieser vermengen.
Unter weiterem Ruhren noch die Halfte des Limettensafts in den Teig geben.
Dann den Teig in der vorbereiteten Springform ausbreiten und ca. 30 Minuten
backen. Die Stabchenprobe entscheidet, der Teig sollte durchgebacken, aber
noch saftig sein.

Curd und Eischnee flr die Haube lassen sich zubereiten, solange der Teig backt.

Far das Curd in einem groBBen Topf langsam die restlichen 125 g Butter auf
niedriger Hitze schmelzen lassen. In einer weiteren Schiissel 3 Eier und die
getrennten Eigelbe mit 100 g Zucker sowie dem Rest der abgeriebenen
Limettenschale und dem Saft dickschaumig aufschlagen.

Die Ei-Zucker-Masse dann in den Topf mit der geschmolzenen Butter geben und
madglichst schnell anfangen, die Teile zu vermengen. Den Herd nun auf mittlere
Hitze stellen und solange mit einem Schneebesen weiterrihren, bis sich die
Masse merklich eindickt, sie sollte die Konsistenz einer dicken Hollandaise haben
(Achtung: Auch immer schén am Topfboden rihren, da hier die Masse schnell
stocken kann). Ist das Curd fertig, den Topf vom Herd nehmen und diesen
ausschalten, aber noch gelegentlich weiterrihren, da die Creme durch die
Restwarme schnell am Topfboden ansetzen kann.

Fur die Baiserhaube die Aufsatze des Ruhrgerats nochmal grindlich spulen



(mussen fettfrei sein) und dann in einer ebenfalls moglichst fettfreien Schussel
die Eiweille mit einer Prise Salz steif schlagen, nach und nach die restlichen 150
g Zucker in den Eischnee rieseln lassen, dabei mindestens 5 Minuten weiter

schlagen, ggf. dann nochmal kurz in den Kihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit sollte der Boden fertig gebacken und vielleicht 5 - 10
Minuten schon ein wenig ausgekuhlt sein (Boden in der Form und Ofen an
lassen!). Nun das Curd Uber den Boden gieBen und gleichmaRig verteilen.
Danach die Baisermasse am besten mit einem Spritzbeutel gleichmaRig auf der
Curdschicht verteilen. Den Kuchen dann nochmal 20 - 30 Minuten, je nach
gewunschtem Braunungsgrads des Baisers, in den Ofen stellen. Nach Ablauf der
Zeit den Ofen ausschalten und das Baiser vom Formrand ablésen, damit sich
weniger Risse einstellen, danach bei leicht gedffneter Tur (Kochléffel 0.a.
dazwischen klemmen) noch ca. 30 Minuten ruhen lassen. Beim Entnehmen aus
der Form nochmal vorsichtig innen am Rand mit einem Messer oder
Holzstabchen Baiser, Curd und ggf. Teig l6sen.

Den Kuchen dann am besten immer nur mit einem Kichentuch bedeckt lagern,
damit der Baiser knusprig bleibt.

Dieses Rezept habe ich mir zur Verwertung von nach einer Party Ubrig
gebliebenen Limetten zusammen gebastelt.

Pro Portion 420 Kcal

Rezept von

Teleman

Weitere Rezepte von Teleman Mehr >


https://www.chefkoch.de/user/profil/44fc3383ae6f7ce4ef2272ead9bb0603/Teleman.html
https://www.chefkoch.de/user/profil/44fc3383ae6f7ce4ef2272ead9bb0603/Teleman.html
https://www.chefkoch.de/user/rezepte/44fc3383ae6f7ce4ef2272ead9bb0603/Teleman.html

Tipps & Trends

Video Empfehlungen



Markenrezepte bei Chefkoch

Kommentare

# Kommentar schreiben

26.04.2020 16:49

hajofroh

Ich habe den Kuchen zubereitet und die Familie war begeistert. Der Tipp mit dem
Abdecken war super. Die Anleitung war klar und leicht umzusetzen werden.
Vielen Dank
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