Daliborkas Cheesecake

ZUTATEN

Fir den Boden:
e 200 g Butterkekse
e 100 g Butter

Fir den Belag:

e 200 g Zucker
3 EL Speisestarke
600 g Frischkase
250 g Magerquark
250 g Halbrahm
1 Ei
2 EL Zitronensaft

Fir den Guss:
e 200 g Creme Fraiche
e 2 EL Zucker
e 1 Pack Vanillezucker
e 1 TL Zitronensaft
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ZUBEREITUNG

Die Butterkekse zerbrdseln, gut mit der flissigen Butter
vermischen und alles auf den Boden einer Backform driicken. Bei
180 °C im vorgeheizten Ofen 5 Minuten vorbacken, dann
herausholen.

Den Zucker mit Starke, Frischkase und Magerquark cremig rihren. Das Ei, den Rahm und den
Zitronensaft dazugeben und alles mit dem Riihrgerat langsam cremig riihren.

Die Creme auf den vorgebackenen Boden streichen und den Kuchen weitere 45 Minuten
backen.

Die Zutaten fiir den Guss miteinander verriihren, den Guss auf den Kuchen streichen und den
Kuchen nochmal 5 Minuten backen.

Am besten den Kuchen tiber Nacht in der Backform auskiihlen lassen und am nachsten Tag
das Beeren-Topping fertigstellen und dekorieren.

Fir das Beeren-Topping:
e 2 Pack tiefgefrorene Heidelbeeren
e 2 Pack Vanillezucker
e 2 Blatter Gelatine oder 1 TL Agar Agar

Die Heidelbeeren in einen Topf geben und zum Kdcheln bringen. Vanillezucker beigeben und
weitere 10 Minuten kocheln lassen.

Gelatine oder Agar Agar im kalten Wasser einweichen und dazugeben. Leicht abkiihlen und
danach mit einem Stabmixer plrieren und abkiihlen lassen.

Zum Schluss den Kuchen aus der Form I6sen, die Heidelbeeren auf den Cheesecake
glattstreichen und mit frischen saisonalen Friichten dekorieren.
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