Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept von Alexandra Bader

Blaubeer-Cheesecake

WERKZEUGE
Cakeform, ausziehbar, eckig ca. 23 x 10 cm
Mérser
Teigschaber
Handmixer
Holzspiess

ZUTATEN
150 g Vollkornkekse, z.B. Naturaplan Bio-Fairtrade-Guezli
Petit Beurre Vollkorn
80 g Butter, flUssig
540 g Frischkase, z. B. Philadelphia
140 g Saurer Halbrahm
100 g Zucker
40g Vanillezucker
3 Eigelb
3 Eiweiss, steif geschlagen
200 g Blaubeercoulis, siehe Grundrezept
Butter zum Ausbuttern

Garnitur
200 g Blaubeeren, kichenfertig
2dl Vollrahm, geschlagen
Puderzucker

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Die Kekse im Morser fein
zermurben. Mit der flissigen Butter mischen und durchkneten. Die
Cakeform ausbuttern. Die Keksmasse auf dem Boden der Springform
verteilen und fest andriicken. 20 Minuten kihl stellen. Das Eigelb, den
Zucker und den Vanillezucker mit dem Handmixer ca. 10 Minuten
schaumig aufschlagen. Den Frischkédse und den Sauerrahm unterrih-
ren und die Masse kurz weiterschlagen. Das geschlagene Eiweiss vor-
sichtig mithilfe des Teigschabers unterziehen. Die Hélfte der Chee-
secakemasse in die Form fullen. Mit dem Blaubeercoulies bedecken.
Mit der restlichen Cheesecakemasse auffillen. Wie bei einem Mar-
morcake einen Holzspiess durch die Masse ziehen, damit der
Cheescake marmoriert wird. Den Blaubeer-Cheesecake ca. 60 Minu-
ten backen. Auskihlen lassen und danach aus der Form nehmen.

ANRICHTEN

Den Cheesecake auf einer Platte anrichten. Schrédg in Tortenstlcke
schneiden. Mit Blaubeeren und Schlagrahm anrichten und mit Puder-
zucker garnieren.
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