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Kleine Warnung vorab: Wenn du
Kathrin  Runges Blog besuchst,
kann es sein, dass du fir Stunden
darin abtauchst. So kdstlich und
hiibsch sehen die Kuchen, Muffing
und Brote aus, die die Mutter zwei-
er Kinder (5 und 8 Jahre alt) mit
ihrem Team gebacken hat. Durch
die Galerie der Kindergeburtstags-
Kuchen wollten wir von LECKER
Kids uns nicht nur klicken, sondern
am liebsten gleich essen. Unser
Highlight: der kunterbunte Cheese-
cake im Regenbogen-took. Ein
schonerer Kasekuchen ist uns bis-
her noch nicht untergekommen.
Und das Beste: Er schmeckt super!
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Der mit Abstand leckerste Regenbogen der Weft!

Was filr eine
hitbschelde

Geburtstag

ZUTATEN
Fiir Boden und Rand:
= 300 g Vollkorn-Butterkekse
= 160 g fllissige Butter
Fiir die Creme: » 300 g Frischkise
® 120 g Puderzucker v 250 ml griechi-
scher Joghurt oder Sauerrahm
= 1 El Zitronensaft = 200 g Sahne
= 4 TL Lebensmittelfarhe
® 40 ml Milch bei Bedarfs 4 Beutel
Gelatine-Fix vegetarisch

Fiir die Dekoration: » 120 g Sahne
u ¥ Pdckchen Sahnesteif
= 1 Tiitchen Bourbon-Vanillezucker
» Lebensmittelfarbe = gefrier-
getrocknete Beeren = Zuckerstreusel

1 Den Boden einer kleinen Springferm
{20-22 cm} mit Backpapier bespannen.
Kekse zerbroseln, mit der fliissigen
Butter verkneten. Auf dem Boden ver-
teilen, festdriicken und einen Rand
hochziehen. Teigkruste kihl stellen,
wihrend man die Creme zubereitet.

2 Fir die Fiillung Frischkise mit Puder-
zucker, Joghurt und Zitronensaft glatt
rithren. Sahne danach langsam unter-
ridhren, damit es weniger spritzt.

3 Cheesecake-Masse in 4 Portionen tei-
len. Jeweils mit einer anderen Lebens-
mittelfarbe einfirben. Die Creme soli-
te nicht zu fest {aber auch nicht zu flis-
sig} sein, Sonst etwas Milch zugeben.

4: Unter die erste bunte Portion etwa eine
Minute einen Beutel Gelatine-Fix riihren
und sofcrt auf dem Boden verteilen.
Form dakei leicht riitteln. Mindestens
15 Minuten ins Tiefkihlfach stellen.

5 Unter die 2. Masse ebenfalls Gelatine-
Fix riihren, auf dem Kuchen verteilen,
gefrieren, Mit der 3. und 4. farbigen
Cheesecake-Masse ebenfalls so ver-
fahren. Den Kuchen mind. 3 Stunden
kiihl stellen,

6 Zum Verzieren Sahne mit Szahnesteif
und Vanillezucker steif schlagen, ein-
farben. Kleine Tupfen auf den Kuchen
spritzen. Mit gefriergetrockneten Bee-
ren und bunten Streuseln dekorieren.
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