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Zut�ten für 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

150 g Weihn�chtskekse,

�ltern�tiv Butterkekse

0.5 Stk. Zitrone

80 g Butter

500 g Frischk�se

300 g Joghurt

75 g Zucker

5 g Gel�tine, gem�hlen

150 ml W�sser

3 TL  Curcum� gem�hlen

3 TL  Zimt gem�hlen

1 TL  Ingwer gem�hlen

0.5 TL  Pfe�er schw�rz g�nz

2 Prisen  Musk�tnuss gem�hlen

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

No-b�ke Cheesec�ke mit

Keksboden

200—240 Min

Zubereitung

1 Zuerst werden die Kekse in einen Gefrierbeutel gegeben und mit einem

Nudelholz fein zerm�hlen. Anschließend die Butter in einer Pf�nne zum

Schmelzen bringen und die Keksbrösel mit einer kleinen Prise S�lz und Zimt

gut d�rin verrühren.

2 Die M�sse nun �uf den Boden einer Kuchenform (Durchmesser 26 cm) etw�

1,5 cm verteilen und fest �ndrücken. D�n�ch im Kühlschr�nk etw� 3

Stunden durchkühlen l�ssen, d�mit der Tortenboden fest wird.

3 Die H�lfte des Joghurts mit Curcum�, Zimt, Ingwer, Pfe�er und Musk�tuss

in einer Schüssel über einem W�sserb�d schonend erhitzen (nicht über 60

°C) und gut verrühren. D�n�ch in einer weiteren Schüssel Frischk�se und

d�s restliche Joghurt mitein�nder vermengen. Nun den S�ft einer h�lben

Zitrone einrühren sowie d�s M�rk �us der Schote kr�tzen und ebenf�lls in

die M�sse einrühren. Die Golden Milk Joghurtcreme mit einem

Schneebesen zu einer cremigen Subst�nz verrühren.

4 Nun die Gel�tine in einem Topf mit k�ltem W�sser verrühren. Den Zucker in

den Topf zugeben und etw�s erhitzen. Gel�tine und Zucker sollten sich

�ufgelöst h�ben.

5 D�n�ch die Gel�tine flott in die Creme einrühren. Die fertige Creme wird

nun �uf dem Bröselboden gleichm�ßig verteilt und �nschließend k�lt

gestellt. Am besten für 3-4 Stunden im Kühlschr�nk ruhen l�ssen.

TIPP :  Der No-B�ke Cheesec�ke k�nn mit vielen unterschiedlichen

Zut�ten belegt werden, wie beispielsweise Nüsse oder frischem Obst.


