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KICHERERBSEN-BLAUBEER
KASEKUCHEN

Rezept: MINNA VAUHKONEN

Zutaten

TEIG:

250 g Hafer

8 grofle Medjool-Datteln
2 EL Kokossl

Prise Salz

3 - 4 EL Wasser

FULLUNG:

1 Dose (400 g) gekochte Kicher-
erbsen

100 ml Orangensaft

300 ¢ Haferfrischkise (oder an-
derer neutraler veganer
Frischkise)
Schale von 2 Bio-Zitronen
Saft einer Zitrone

5 TL  Vanillezucker

2 EL Maisstirke

400 ml Kokosmilch

3 EL Ahornsirup (oder anderes
Siflungsmittel)

200g Blaubeeren (frisch oder ge-

froren und aufgetaut)

SCHRITT 1

SCHRITT 2

SCHRITT 3

SCHRITT 4

SCHRITT &
SCHRITT 6

SCHRITT 7
SCHRITT 8

SCHRITT 9

SCHRITT 10

ih

KATEGORIE AUSGABE

Dessert sisterMAGS55

Kichererbsen abschutten und abspu-
len. In einer Schussel mit dem Oran-
gensaft vermischen und ziehen lassen,
wahrend der Teig gemacht wird.

Fur den Teig den Hafer in einen Mixer
geben und pulsieren, bis feines Mehl
entsteht.

Die entkernten Datteln, Kokosdl und
Salz dazugeben. Pulsieren und Wasser
zufugen, bis ein Teig einsteht.

Eine Kuchenform mit Backpapier aus-
legen oder mit Kokosol fetten. Den Teig
gleichmafig verteilen, fest andrucken
und in den Kuhlschrank stellen.

Ofen auf 160 °C vorheizen.

Alle Fullungs-Zutaten auf3er den Blau-
beeeren in einen Mixer geben und zu
einer gleichmaBigen Mischung verar-
beiten.

Fullung auf den Teig geben.

Die Blaubeeren purieren und etwa die
Halfte des Purees auf die Fullung ge-
ben. Wenn gewlnscht, kann man dies
in kleinen Klecksen machen und diese
dann mit einem Zahnstocher fur eine
marmorierte Oberflache verteilen.

Fur ca. 45-50 Minuten backen. Die Mit-
te muss nicht ganz fest sein, da der Ku-
chen sich beim Abkuhlen noch setzt.
Uber Nacht in den Kuhlschrank geben
und mit dem Ubrigen Blaubeerpuree
oder frischen Beeren servieren.
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