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R e z e p t :  m i n n a  v a u h k o n e n

K i c h e r e r b s e n - B l a u b e e r  
K ä s e k u c h e n

Teig:

2 5 0  g  H a f e r

8  g r o ß e  Me d j o o l - D a t t e l n

2  E L  Ko k o s ö l

Pr i s e  S a l z

3  -  4  E L  Wa s s e r

Füllung:

1  D o s e  	 ( 4 0 0  g )  g e k o c h t e  K i c h e r -

e r b s e n

1 0 0  m l  	O r a n g e n s a f t

3 0 0  g  		 H a f e r f r i s c h k ä s e  ( o d e r  a n -

d e r e r  n e u t r a l e r  v e g a n e r 

Fr i s c h k ä s e )

		  S c h a l e  v o n  2  B i o - Z i t r o n e n

		  S a f t  e i n e r  Z i t r o n e

½  T L  		  Va n i l l e z u c k e r

2  E L  		  M a i s s t ä r k e

4 0 0  m l  	Ko k o s m i l c h

3  E L  		  A h o r n s i r u p  ( o d e r  a n d e r e s 

Sü ß u n g s m i t t e l )

2 0 0 g  		  B l a u b e e r e n  ( f r i s c h  o d e r  g e -

f r o r e n  u n d  a u f g e t a u t )

Schritt 1	 Kichererbsen abschütten und abspü-
len. In einer Schüssel mit dem Oran-
gensaft vermischen und ziehen lassen, 
während der Teig gemacht wird. 

Schritt 2	 Für den Teig den Hafer in einen Mixer 
geben und pulsieren, bis feines Mehl 
entsteht.

Schritt 3	 Die entkernten Datteln, Kokosöl und 
Salz dazugeben. Pulsieren und Wasser 
zufügen, bis ein Teig einsteht.

Schritt 4	 Eine Kuchenform mit Backpapier aus-
legen oder mit Kokosöl fetten. Den Teig 
gleichmäßig verteilen, fest andrücken 
und in den Kühlschrank stellen. 

Schritt 5	 Ofen auf 160 °C vorheizen.
Schritt 6	 Alle Füllungs-Zutaten außer den Blau-

beeeren in einen Mixer geben und zu 
einer gleichmäßigen Mischung verar-
beiten.

Schritt 7	 Füllung auf den Teig geben.
Schritt 8	 Die Blaubeeren pürieren und etwa die 

Hälfte des Pürees auf die Füllung ge-
ben. Wenn gewünscht, kann man dies 
in kleinen Klecksen machen und diese 
dann mit einem Zahnstocher für eine 
marmorierte Oberfläche verteilen. 

Schritt 9	 Für ca. 45-50 Minuten backen. Die Mit-
te muss nicht ganz fest sein, da der Ku-
chen sich beim Abkühlen noch setzt.

Schritt 10	 Über Nacht in den Kühlschrank geben 
und mit dem übrigen Blaubeerpüree 
oder frischen Beeren servieren. 

D e s s e r t


