Cheesecake mit frischen Beeren

Zutaten fiir eine Springform von
24cm Durchmesser

* 150g Petit Beurre

* 100g Butter

* 50g Zucker

» 400g Ricotta

* 150g Mascarpone

2 Packli Vanillezucker

* 3 EL Zitronensaft

* 4 grosse Eier

* 180g Johannisbeer- oder Quittengelee

* 250g Beeren der Saison

Zubereitung
Ofen auf 180° C vorheizen.

Kuchenboden zubereiten: Petit Beurre zerbréseln, Zucker dazugeben. Butter schmelzen
und alles vermengen. Den Boden einer Springform von 24cm Durchmesser mit Back-
papier belegen. Masse einfiillen und andriicken.

Creme aus Ricotta und Mascarpone herstellen: Ricotta, Mascarpone, Vanillezucker,
Zitronensaft vermengen. Eier schaumig schlagen und unter die Masse heben.

Auf Biscuitteig giessen und etwa 50 Minuten backen. Ab und zu Farbe kontrollieren.
Wird der Cake zu braun, mit Alufolie abdecken.

Beerengelee erwdrmen und auf dem Kuchen verteilen: Johannisbeer- oder Quittengelee
in einem Pfannchen erwdrmen bis er zerfliesst. Auf dem Kuchen verteilen.

Cheesecake kiihl stellen und mit Beeren verzieren: Fir mindestens 3 Stunden in den
Kuhlschrank stellen. Mit den Beeren belegen und nochmals durchkihlen. Nach
Belieben etwas Puderzucker dariberstreuen.


https://www.globus.ch/petit-beurre-bp102196237505
https://www.globus.ch/feinkristall-zucker-45423050000
https://www.globus.ch/ricotta-aus-buffelmilch-10954810000000, ARTIKELNUMMER: 1095481000

