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Rezept für 8 Personen

Hugos Käsekuchen
WERKZEUGE
  Dressierringe Ø 12 cm
  Mixer

ZUTATEN
Boden 
 150 g  Gebäck, dunkel, süss, zerkrümelt
 80 g  Butter, Zimmertemperatur

  Füllung
 200 g  Frischkäse z.B. Philadelphia
 200 g  Port-Salutkäse, streichfähig, in kleine Stücke geschnitten
 3,5 dl  Halbrahm 
 250 g  Zucker
 ½  Bio-Zitrone, Abrieb
 0,5 Tl  Vanille-Essenz
  8,5 Blatt  Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht

Garnitur 
 Einige  Orangenzesten, konfiert
  Pistazien, grün, zerkleinert
 Wenig  Cassiscoulis
 8 El  Aprikosencoulis

 ZUBEREITUNG
Boden
Die Kekse mit der Butter mischen, bis ein Granulat entsteht. Dieses 
Granulat auf die Böden der Dressierringe Ø 12 cm verteilen. Gut fest-
drücken und zum Aushärten in den Kühlschrank stellen.

Füllung
Wenig Halbrahm zum Erhitzen der Gelatine beiseite stellen. Im Mixer 
den Käse, den restlichen Halbrahm und den Zucker zu einer homoge-
nen Masse verarbeiten. Zum Schluss den Zitronenabrieb und die Va-
nille-Essenz hinzufügen. Noch einmal aufmixen. Die Gelatine ausdrü-
cken und in dem Halbrahm mit hilfe eines Schneebesens gut auflösen. 
In den Mixer geben und gut verrühren. Zu der Käse-Sahne-Mischung  
geben. Die flüssige Masse sofort auf die Keksböden giessen und mit 
Alufolie einzeln abdecken. Mindestens 3 Stunden bis zum Servieren 
kühl stellen. 

 ANRICHTEN
Die Förmchen in die Mitte des Tellers stellen und den Dressierring vor-
sichtig nach oben abziehen. Die konfierten Orangenzesten auf die 
Oberfläche der Törtchen legen. Mit den Pistazien bestreuen und mit 
den Coulis garnieren. 

Rezept von Hugo Caballero




