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R e z e p t

veganer no-bake kardamom- 
limetten »käsekuchen« 

mit blaubeeren



V e g a n e r  n o - b a k e  k a r d a m o m - 
l i m e t t e n  » k ä s e k u c h e n «

m i t  b l a u b e e r e n

K o n t r i b u t o r :  l e n k a  s e l i n g e r

Kategorie Ausgabe
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6 5  g 		  H a f e r f l o c k e n

7 0  g 		  M a n d e l n

2  E L 		  B a c k k a k a o

1 0 		  Me d j o o l  D a t t e l n

1  E L 		  k a l t g e p r e s s t e s  Ko k o s ö l

¼  T L 		  S a l z

Schritt 1	 Zuerst Hafer und Mandeln in eine Kü-
chenmaschine mit Schlagmesser ge-
ben, bis sie gemahlen sind (kann ruhig 
grob sein).

Schritt 2	 Nun den Rest der Zutaten hinzufügen 
und mahlen, bis sich dickere Klumpen 
bilden, die zusammenkleben wenn 
man sie zwischen die Finger nimmt. 

Schritt 3	 Den Teig auf den Boden und an den 
Rändern etwa 2cm hoch in die Form 
drücken (evtl. Finger mit Wasser an-
feuchten sollte der Teig sehr klebrig 
sein) und im Kühlschrank kaltstellen. 

D e s s e r t

für den boden

für den boden

2 2 5  g 		  C a s h e w s ,  e i n g e w e i c h t  i n 

Wa s s e r  f ü r  2 - 8 h

		  S a f t  u n d  S c h a l e  e i n e r  B i o - L i -

m e t t e

8 0  g 		  A h o r n s i r u p

5 0  g 		  k a l t g e p r e s s t e s  Ko k o s ö l  

( f l ü s s i g )

1  T L 		  f r i s c h  g e m a h l e n e r  K a rd a m o m

		  e i n e  Pr i s e  S a l z

für die füllung

Ich habe eine rechteckige 10x34 cm Form be-
nutzt, das entspricht einer runden Form mit ei-
nem Durchmesser von etwa 20 cm.

Dieser Kuchen ist frisch, perfekt vorzubereiten 
und für fast jedes Publikum geeignet. Kardamom 
und Limette zusammen mit Blaubeeren sind eine 
überraschende und ziemlich unwiderstehliche 
Geschmackskombination und die cremig-frische 
Füllung kontrastiert angenehm mit dem schoko-
ladig-nussigen Boden. Er ist natürlich gesüßt.
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vor dem verzehr

2 5 0  g 		  B l a u b e e r e n

		  E i n  p a a r  B l ä t t e r  f r i s c h e  M i n z e  

( o p t i o n a l )

zur dekoration

Schritt 1	 Alle Zutaten in einen Standmixer ge-
ben und mixen, bis sich eine cremige, 
homogene Masse ohne Stücke ergibt. 

Schritt 2	 Füllung auf den Boden geben, die 
Form mit beiden Händen zügig hin 
und her rütteln, sodass sich die Fül-
lung glättet. Einmal mit der Form 
auf die Arbeitsfläche klopfen, damit 
eventuelle Luftbläschen aufsteigen 
und die Füllung bis in alle Ecken ge-
langt. 

Schritt 3	 Mindestens 2h kalt stellen. Kann auch 
perfekt eingefroren werden – dann 
eine halbe Stunde vor dem Verzehr 
bei Raumtemperatur auftauen.

für die füllung

Mit Blaubeeren und Minze dekorieren (für die 
Fotos habe ich nur wenige Blaubeeren benutzt, 
ich würde aber zum Verzehr zu mehr raten, sie 
machen sich sehr gut in der Geschmackskom-
bination!)


