Kasekuchen swissmilk

Alle Zutaten bereitstellen. Teig: Butter in eine Pfanne geben, bei mitt-
lerer Hitze schmelzen.

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tiber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



Kiasekuchen swissmilk

Pfanne vom Herd nehmen.

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tiber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



swissmilk

Restliche Zutaten nacheinander beigeben.

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tiber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



Kiasekuchen swissmilk

Mit einer Kelle zu einem geschmeidigen Teig ruhren. Teig nicht kne-
ten.

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tiber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



swissmilk

Teig von Hand in das bebutterte Blech dricken. Mit der Gabel einste-
chen. Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen (Heissluft/Umluft
ca. 200°C).

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



Kasekuchen swissmilk

Belag: Alle Zutaten mischen, auf den Teigboden giessen. Auf der un-
tersten Rille des vorgeheizten Ofens 30-35 Minuten backen.

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tiber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



