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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Mürbteig:

125 g Veg�ne, k�lte Butter

250 g Weizenvollkornmehl

50 g Geriebene M�ndeln

5 EL Eisk�ltes W�sser

2 EL Veg�nes Schl�gobers

3 EL Gem�hlenes Gr�nol�

1 EL  K�r�mell V�nille

Für die Füllung:

500 ml Pfl�nzliche Milch

1 Pkg. V�nillepuddingpulver

125 g Veg�nes Schl�gobers

2 Pkg. S�hnesteif

1 EL  K�r�mell V�nille

Für d�s Topping:

150 g Frische Himbeeren

3 EL Pist�zien

3 EL Gr�nol�

Veg�ne V�nille Himbeer

Cheesec�ke-T�rte

60—70 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt den Mürbteig zubereiten. D�für die k�lte Butter würfeln

und mit den restlichen Zut�ten in der Küchenm�schine oder mit den

H�nden zügig verkneten.

2 Jetzt den Teig zu einer Kugel formen und in Frischh�ltefolie einwickeln. Den

Teig nun 30 bis 60 Minuten im Kühlschr�nk ruhen l�ssen.

3 Im n�chsten Schritt den Teig in eine T�rteform legen, �m Boden und R�nd

festdrücken und d�n�ch "blindb�cken": D�für den Teig mit trockenen

Hülsenfrüchten beschweren und im B�ckofen bei 175°C Heißluft für 40 bis

45 Minuten b�cken. D�n�ch die Hülsenfrüchte entfernen und den Boden

�uskühlen l�ssen.

4 W�hrend der Boden �bkühlt, k�nn die Füllung zubereitet werden. D�für

den V�nillepudding mit der Milch l�ut P�ckungs�nleitung zubereiten. D�s

Schl�gobers mit S�hnesteif schl�gen und unter den V�nillepudding heben.

Alles mit K�r�mell V�nille von Kot�nyi süßen.

5 Im letzten Schritt die Füllung �uf den �usgekühlten Teig geben und mit

Himbeeren, Pist�zien und dem Gr�nol� g�rnieren. Bis zum Servieren im

Kühlschr�nk k�lt stellen.


