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FRUCHTE-CHEESECAKE OHNE BACKEN
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Zuckergehalt -+ -« -veeeemeee e 10% weveeeeennnn 10% coevvvveenn
Butterkekshoden ‘ ‘
Vollkorn-Butterkekse (g) - -« oo 160 veeeeeeennn 160 cevevvnnnns
Ponthier granuliert Zitronenzesten (g) -~ T T
Feines Meersalz (g) -« - orrmmmmm e | | PP
Ungesalzener Butterschmalz oder ungesalzene Butter, geschmolzen und warm (g) - -~ -+ 80 eeeeeieenns 80 eeeeeeenns
Cheesecake-Fiillung
Gelatine 200 Bloom Ingredium (g) -« ovovmmomm %3 ............ ? ...........
Kaltes WaSSEr (g) -+« v mee e 5‘0 ............ 5‘0 ...........
Schlagsahne mit 35 % Fettgehalt (g) - -~ oo 190 ............ 190 ...........
Frischkdse, Raumtemperatur (g) - -« oo ooemeomm 490 ............ 490 ...........
Kristallzucker (g) -+« v oee e 7‘0 ............ 7‘0 ...........
SPEISESTATKE () o oo zp ............ 2‘0 ...........
Kristallzucker (g) -« - v oee e %5 ............ 2‘5 ...........
Bigelh (@) - -vvvvvereem e 5O eeeeeeennns [ I
Ponthier PUrEe (g) -+« oo 250 e 250 ceeiiieennn
Gelee-Topping
Gelatine 200 Bloom Ingredium (g) ............................................... b i, 4 e
Kaltes WaSSEr (g) «+-« v rer e %5 ............ %5 ...........
Ponthier P['lree (g) ................................................................ 29(] ............ 290 ...........
Kristallzucker (g) ................................................................. ]‘8 ............ 1‘8 ...........
Ponthier 100 % Zitronenpiiree (g) e | T, | T
Zubereitung

Die Zutaten bis auf die Schlagsahne, das Piiree und das Wasser auf Zimmertemperatur bringen.

1. Butterkekshoden

Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Die Kekse in einer Kiichenmaschine zu feinem bis mittelgrobem Pulver zerkleinern. Das Salz, die Ponthier Zitronenzesten und die warme,
geschmolzene Butter hinzugeben. Die Zutaten piirieren, bis sie eine feucht-kriimelige Konsistenz annehmen. Die Keksmasse in eine 20 - 22 cm groBe Springform geben und
fest andriicken. Etwa 12-15 Minuten backen, bis der Boden fest ist. Abkiihlen lassen. Die Springform innen mit Tortenrandfolie auskleiden und beiseite stellen.

2. Cheesecake-Fiillung

Die Gelatine in kaltem Wasser vermengen. Die Sahne steif schlagen und kiihl stellen. Den Frischkase und 70 g Zucker in eine Riihrschiissel geben. Mit dem Riihraufsatz
auf niedriger Stufe etwa 2 Minuten lang verriihren, bis die Masse weich und cremig ist. In einer anderen Schiissel die Speisestarke und 25 g Zucker mit einem Schneebesen
verriihren, dann das Eigelb unterriihren und beiseite stellen. Das Ponthier Piiree in einem Topf zum Kdcheln bringen. 1/3 des Piirees in die Eiermasse gieBen und unterriihren.
Die Masse in den Topf mit dem restlichen Piiree gieBen und bei mittlerer Hitze unter standigem Rihren kochen lassen, bis eine cremige Konsistenz entsteht. Die Hitze
ausschalten. Die Gelatinemasse hinzugeben und einriihren, bis sie gut geschmolzen und eingearbeitet ist. Die erhitzte Piiree-Sahne-Masse in das Frischkdsegemisch
einriihren. Mit dem Rihraufsatz auf mittlerer Stufe etwa 2 Minuten lang verriihren, bis die Masse auf 40 °C abgekiihlt ist. Die steife Schlagsahne vorsichtig unterheben.

Die Masse auf dem Keksboden verteilen und die Springform in das Gefrierfach stellen, bis der Kuchen fest ist.

3. Gelee-Topping

Die Zutaten genau abwiegen. Die Gelatine in kaltem Wasser vermengen. % des Piirees mit dem Zucker in einem Topf auf 50 °C erhitzen. In der Zwischenzeit die Gelatinemasse
in der Mikrowelle 15-20 Sekunden auf mittlerer Stufe auflésen. Gut umriihren, um eventuelle Klimpchen zu beseitigen. Das Piiree-Gemisch vom Herd nehmen und in die
geschmolzene Gelatine einriihren. Das verbleibende Piiree und das Ponthier Zitronenpiiree einriihren. In die gewiinschte Form gieBen und in den Gefrierschrank stellen.
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