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Zut�ten für 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Cott�ge Cheese

2 Stk. Gekochte mehlige

K�rto�eln

50 g Butter (weich)

150 g Zucker

3 Stk. Bio Eier

1 Stk. Or�nge (die Zeste d�von)

50 g Geh�ckte W�lnüsse

50 g Rosinen

10 g  V�nillezucker Bourbon

2 EL  Zitronensch�len

geschnitten

Für die Schokol�dengl�sur:

100 g Dunkle Schokol�de

30 g Butter (weich)

80 ml Schl�gobers

1 EL Mehl für die B�ckform

1 EL Weiche Butter für die

B�ckform

Lviv Cott�ge Cheesec�ke

90—100 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt den Ofen �uf 180°C vorheizen. D�nn wird mit der

Zubereitung des Teiges gest�rtet. D�für d�s S�lz, den Zucker und den

V�nillezucker mit der weichen Butter in einer Schüssel verrühren. Die

Or�ngen- und Zitronensch�len hinzugeben. Eiweiß von Eigelb trennen.

Nun d�s Eigelb in die Buttermischung mithilfe eines Mixers oder

Schneebesens einrühren.

2 Jetzt die gekochten �usgekühlten K�rto�eln sch�len und durch eine

K�rto�elpresse drücken. D�nn ebenf�lls in die Teigmischung einrühren.

Den Cott�ge Cheese durch ein Sieb leeren um ihn von der Flüssigkeit zu

befreien. D�nn unter die Mischung heben ebenso wie die Rosinen. D�s

Eiweiß mit einem H�ndmixer steif schl�gen und vorsichtig unter den Teig

heben.

3 Die B�ckform mit etw�s Butter �usfetten und mit Mehl st�uben. Die Form

d�nn mit dem Teig befüllen. Oben mit den geh�ckten W�lnüssen

bestreuen. Jetzt �b in den Ofen für eine Stunde.

4 In der Zwischenzeit wird die Schokol�dengl�sur zubereitet. Die Schokol�de

fein h�cken und mit der Butter und dem Schl�gobers in einer Schüssel

verrühren. In einem Topf etw�s W�sser zum Kochen bringen und die

Schüssel mit der Schokol�de d�rin pl�tzieren, d�mit die Schokol�de

schmelzen k�nn. D�bei regelm�ßig umrühren.

5 Den �bgekühlten Cheesec�ke mit der Schokogl�sur übergießen und im

Kühlschr�nk h�rt werden l�ssen.


