Cheesecake mit Beeren

Sachbezeichnung
Crumbleboden mit Mascarpone-
Doppelrahmcreme, Vanille und Beeren
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Ausbeute Zeitplanung

10 Stiick zu 665 g, 1515 cm Zubereitung: 60 Minuten
Gefrierzeit: 120 Minuten
Backzeit: 25 Minuten/180°C

Zutaten
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N&hrwerte (100 g oder 100 ml)

Energie: 1'672 kJ/400 kcal;

Fett: 34 g, davon ges. Fettsduren 18 g;
Kohlenhydrate: 22 g, davon Zucker 16 g;
Eiweiss: 3.4 g; Salzo.2 g

Cheesecake mit Beeren (6'760 g )

2'200g Crumbleboden, 15x15 cm
1650 g Cheesecake-Creme
(zum Eindressieren)
1200 ¢g Cheesecake-Creme
(fur Halbkugeln)

500¢g Gelée
(fur Cheesecake)

400¢g Erdbeeren, geschnitten
400¢g Himbeeren
400¢g Heidelbeeren

Crumbleboden 15x15 cm (2'340 g)

Mandelcrumble-Masse mit Kakao-Nibs,
gebacken

Butter, flissig
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Cheesecake-Creme (2'882g)

78 Vanilleschoten Bourbon
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Herstellung

1
Mandelcrumble-Masse mit Kakao-Nibs
Alle Zutaten bis auf die Kakao-Nibs mischen und zu feinen Broseln reiben. Am Schluss die Nibs dazu geben und mischen.

2

Cheesecake-Boden

Die Crumble backen und bei Raumtemperatur vollstandig abkihlen lassen.

Die Mischung fur den Cheesecake-Boden wird anschliessend in den Tortenrahmen gegeben und gleichmassig angedriickt. Der Rand sollte dabei
etwa 2 bis 2.5 cm hoch gezogen werden.

Den Boden im Kuhlschrank fest werden lassen und danach aus der Form I6sen.

3

Cheesecake-Masse

Die grossere Menge der Cheesecake-Creme wird auf den vorbereiteten Boden dressiert. Die restliche Creme wird in Halbkugel-Silikonformen
verschiedener Grossen gefillt.

4

Halbkugeln

Die Halbkugeln dekorativ auf dem Cheesecake platzieren und anschliessend mit Kaltgelee tberziehen.

Dieser wird zuvor mit Zitronensaft verdinnt, um dem Gesamtergebnis eine angenehme frische Saure zu verleihen.

5

Fertigstellen

Fur die fruchtige Note werden Beeren auf dem Cheesecake platziert. Dabei darauf achten, dass keine Gelierung notwendig ist — nach Moglichkeit
also nur ganze Beeren ohne angeschnittene Flachen verwenden.
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