
AMBIENTE  REISEN  GASTLICHKEIT  WEIN

www.latavola.ch
Rezept aus La Tavola 04/2023

Himbeer-Cheesecake

 WERKZEUGE
  Springform, rund, ø 23 cm 
  Mörser
  Teigschaber
  Handmixer
  Spatel

ZUTATEN
 300 g  Butterkekse, z. B. Bahlsen
 2 El  Zitronensaft
 180 g  Butter, flüssig
 6 Blatt  Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
 500 g  *Frischkäse, z. B. Philadelphia
 200 g  *Crème fraîche 
 1  *Bio-Zitrone, Zeste und Saft
 1  *Vanillestange, der Länge nach halbiert, das Mark ausgekratzt
 175 g  *Zucker
 2 dl  Vollrahm, geschlagen
 400 g  Himbeercoulis, siehe Grundrezept
 3 Blatt  Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht

Garnitur
 500 g  Himbeeren, frisch, küchenfertig

ZUBEREITUNG
Die Kekse im Mörser fein zermürben. Mit der flüssigen Butter und 
dem Zitronensaft mischen und die Masse gut durchkneten. Die Keks-
masse auf dem Boden der Springform verteilen und fest andrücken. 
Das Himbeercoulis erwärmen und die ausgedrückten 3 Blatt Gelatine 
darin auflösen. Auskühlen lassen, dass es leicht stockt, aber noch 
streichfähig ist. Mithilfe eines Teigschabers gleichmässig auf dem But-
terkeksboden verteilen. 60 Minuten kühl stellen. Den Saft der Bio-Zi-
trone erhitzen und die 6 Blatt Gelatine darin auflösen. Die *Zutaten 
mit dem Handmixer vermischen. Die Gelatine mit dem Zitronensaft 
unter die *Zutaten mischen. Den Rahm vorsichtig unterziehen. Die 
Frischkäsemasse auf dem fest gewordenen Himbeercoulis verteilen 
und mit einem Spatel glatt streichen. Den Cheesecake ca. 2 Stunden 
kühl stellen. Kurz vor dem Servieren mit frischen Himbeeren belegen. 

ANRICHTEN 
Den Himbeer-Cheesecake tranchenweise in  Kuchenstücke schnei-
den. 

—Tipp: Beim Aufschneiden den Kuchen die Messerklinge immer wie-
der in heisses Wasser tauchen und trocken verwenden. 
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