ERDBEEREN |

Freuen Sie sich auch schon auf

\/e rfu h re riS C h e die Erdbeersaison? Die siifSen

Friichtchen schmecken einfach

F r u C htC h e n : herrlich. GeniefSen Sie Erdbeer-

freuden satt mit unseren traum-

haften Kuchen und Desserts, die
garantiert nicht nur Backprofis
gelingen.




No-Bake-Strawberry-Cheesecake mit

odo
dunklem Erdnuss-Butterkeks-Boden y

raffiniert bio vom feinsten

Fiir 1 Springform a @ 26 cm bzw. 12 Stiicke

Boden: 100 g Butter ¢ 200 g weil3e Kuvertiire ¢ 200 g Voll-
korn-Butterkekse ¢ 60 g gerostete und gesalzene Erdniisse ¢
15 g Kakaopulver ¢ Salz ¢ 1 P. Bourbon-Vanillezucker ¢ Belag:
ca. 700 g Erdbeeren ¢ 100 g Erdbeer-Fruchtaufstrich ¢ 1 klei-
ne Bio-Zitrone ¢ 400 g Magerquark (s. Tipp) ¢ 300 g Doppel-
rahmfrischkase ¢ 1-2 EL Pistazienkerne ¢ Aul8erdem: 1 Tor-
tenplatte ¢ 1 Springformrand a @ 26 cm ¢ 1 Gefrierbeutel

a ca. 3 Liter

1. Fiir den Boden Springformrand auf Tortenplatte setzen.
Butter und 50 g Kuvertiire in mittelgroBem Topf bei mittlerer
Hitze zerlassen und vom Herd nehmen. Inzwischen Kekse in
Gefrierbeutel geben, Beutel verschlieBen und Kekse mit einem
Nudelholz fein zerbroseln. Erdniisse sehr fein hacken. Kekse,
Erdnusse, Kakaopulver, 1 Prise Salz und ¥: P. Vanillezucker zur
Butter-Kuvertiire-Mischung geben und alles mit einem Teig-
- schaber gut verriihren. Kriimelige Masse in den Springformrand
. geben und fest andriicken (s. Tipp), bis die gesamte Flache
ausgefllt ist.

2. Fir den Belag 400 g Erdbeeren waschen und putzen.

Davon ca. 350 g Erdbeeren langs halbieren und mit der Schnitt-
flache nach unten kreisférmig auf dem Boden verteilen. Weitere
50 g in Mixbehalter geben, fein purieren, mit Fruchtaufstrich
vermischen und zur Seite stellen. Restliche 150 g Kuvertiire
grob hacken und tiber dem Wasserbad schmelzen lassen.
Zitrone heil abwaschen, trocken reiben und 2-3 TL Schale

fein abreiben. Quark, Frischkase, Schalenabrieb, 1 Prise Salz

und restliches ¥ P. Vanillezucker in einer Riihrschiissel mit den 4
Quirlen des Handrtihrers verriihren. Geschmolzene Kuvertiire BACKEN MIT OL

zugeben und sofort kurz verriihren. Masse auf dem mit Erdbee- ( ; Wmﬁu

ren belegten Boden verteilen und glatt streichen.

3. Zur Seite gestelltes Erdbeerpiiree auf die Cheesecake- il’[/ dul/ SOWW'
®

Oberflache gieBen und glatt streichen. Kuchen mindestens

8 Stunden kiihl stellen. Vorm Servieren restliche ca. 300 g J ) :
Erdbeeren waschen, putzen, langs in ca. 0,5 cm dicke Scheiben Wer Gutes gerne drinnen wie drauBen genlef&t,
schneiden und die Kuchenoberfliche damit kreisformig wird die feinen Bio-Produkte von Byodo lieben!

auslegen. Pistazien grob hacken und dariiberstreuen. Mit Wie das Back-0l Exquisit, mit feiner Marzipan-Note
einem Messer innen am Springformrand entlangfahren und :

Springformrand abnehmen. Kuchen in 12 Stiicke schneiden und besten Backeigenschaften fir
und servieren. kostlichen Genuss von saftigen Brookies!

Dauer: ca. 8 Stunden 50 Minuten (inkl. 8 Stunden Wartezeit) Lust auf das Rezept und weitere Back-Inspiration?
Pro Stiick: ca. 431 kcal, 1801 kJ, 13 g EW, 35gKH, 27 g F, 2 BE

KUCHEN-TIPPS
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www.byodo.de/backenmitoel K3 (v

SN 2 Wihlen Sie einen trockenen Magerquark bzw. lassen Sie ihn
. », in einem mit einem Kiichenhandtuch ausgelegten Sieb gut

b §¢ btropfen.

2 Den Boden

kénnen Sie auch gut mit dem Boden eines Trink- :

- glases andriicken.
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