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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

250 g K�r�mell- oder

Butterkekse

180 g Butter, zerl�ssen

5 Bl�tt Gel�tine

500 g Doppelr�hmfrischk�se

250 ml Schl�gobers

150 g Zucker

1 Stk. Bio-Zitrone, S�ft und

Abrieb d�von

4 EL  S�lted C�r�mel

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für d�s S�lted C�r�mel B�sier

1 Frisches Eiweiß

30 g Feiner Krist�llzucker

30 g St�ubzucker, gesiebt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  S�lted C�r�mel

Für die m�rinierten Beeren

500 g Gemischte, frische Beeren

1 EL  V�nillezucker Bourbon

1 H�ndvoll frische

Minzbl�tter

Cremiger Cheesec�ke mit

Beeren und S�lted C�r�mel

B�iser

45—50 Min

Zubereitung

1 Für den Boden die Kekse fein zerdrücken und mit zerl�ssener Butter, 2 EL

S�lted C�r�mel und S�lz vermischen. Den Boden einer Springform mit

B�ckp�pier �uslegen und die Brösel gleichm�ßig dick in die Form drücken.

Für 30 Minuten k�ltstellen.

2 W�hrenddessen die Gel�tine in k�ltem W�sser einweichen. Frischk�se mit

Obers, Zucker, 2 EL S�lted C�r�mel und Zitronen�brieb und mit einem

Mixer cremig schl�gen.

3 Zitronens�ft erw�rmen, Gel�tine gut �usdrücken und in Zitronens�ft

�uflösen, 3 EL der Creme zugeben und gl�ttrühren. D�n�ch �lles r�sch in

die Creme einrühren und �uf dem vorbereiteten Keksboden verteilen.

Weitere 6 Stunden k�lt stellen.

4 Für d�s B�iser Eiweiß mit Zucker und S�lz in einer fettfreien Schüssel

steifschl�gen. St�ubzucker r�sch unterziehen und in einen Spritzbeutel mit

mittelgroßer Sterntülle füllen. Auf einem mit B�ckp�pier belegtes

B�ckblech B�isertupfen verteilen. Großzügig mit S�lted C�r�mel bestreuen

und im B�ckofen bei 100 °C Heißluft c�. 1 Stunde trocknen und

w�hrenddessen einen Kochlö�elstiel in die Ofentüre einklemmen.

Auskühlen l�ssen.

5 Beeren putzen und �lle Beeren kleinschneiden. 100 g Beeren mit

V�nillezucker pürieren und die restlichen Beeren d�mit m�rinieren.

6 Cheesec�ke �us dem Kühlschr�nk nehmen, �us der Form geben und �uf

eine Tortenpl�tte setzen. Mit Beeren, B�iser und Minzbl�ttern g�rnieren.

TIPP :  Probiere �uch die Winterv�ri�nte mit Lebkuchengewürz und

Or�ngen�brieb!


