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Himbeer-Cheesecake
Friichte [ Sommer |

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ O O O

Im ersten Schritt gemahlene Kekse, Zitronenschale und Butter in
einer Schissel vermengen. Dann auf dem Boden von vier Glasern
verteilen. Frischkése, griechischen Joghurt, 150 ml Schlagsahne
und Zucker in eine andere Schissel geben und drei Minuten lang
mixen. Agartine und Wasser in einer Schissel mischen. Die
restliche Schlagsahne auf eine Temperatur von 85 °C erhitzen
(nicht kochen). Dann die Agartine hinzufligen und verrihren. Die
Schlagsahne-Agartine-Mischung in die Schiissel mit dem
Frischkdse gieBen und eine Minute lang verrihren. Auf die
Keksbdden streichen und in den Kihlschrank stellen, wahrend
die Himbeerflullung zubereitet wird.

Jetzt Himbeeren und Zucker in einen Topf geben und bei
schwacher Hitze etwa 15 Minuten kochen, dabei gelegentlich
umrlhren. Dann die Agartine und das Wasser in einer Schissel
verrihren und zu den Himbeeren geben. Nun vom Herd nehmen,
fUnf Minuten abkihlen lassen und auf dem Frischkase verteilen.
Flr einige Stunden in den Kihlschrank stellen und mit frischen
Himbeeren servieren.

ZUTATEN

80 g Zerkleinerte
Butterkekse

50 g Geschmolzene Butter
1TL Frische Zitronenzeste
Fir die Fullung

200 g Frischkase

100 g Griechisches
Joghurt

250 g Schlagsahne
60 g Puderzucker
1.5 TL Agartine

1 EL Wasser

1 Pkg. Kotanyi
Vanillezucker Bourbon

FUr die Himbeersauce

100 g Himbeeren (frisch
oder gefroren)

1TL Agartine
1 EL Wasser

1 Pkg. Kotanyi
Vanillezucker Bourbon
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