1 Vorbereiten:

Dr.Oetker Versuchskiiche
€

Kleiner Cheesecake Brulée

etwa 8 Stiick W7 Wi/ i/ etwas Ubung erforderlich @ bis 40 Min.

_—

Fiir die Springform (@ 18 cm):
etwas Fett
Backpapier

Crunch-Boden:
50 g Butter
50 g Butterkekse

25 g Dr. Oetker gemahlene
Mandeln

Belag:

250 g Mascarpone (ital.
Frischkase)

250 g Speisequark (Magerstufe)
1 Ei (GroRe M)
75 g Ahornsirup

1 EL Dr. Oetker Gustin Feine
Speisestarke

2 TL Dr. Oetker Bourbon-Vanille-
Paste

1 EL Zitronensaft

Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen. AuBerdem:

3 TL Zucker
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
HeiBluft: etwa 160°C

"5 Butter in einem kleinen Topf zerlassen und etwas abkiihlen lassen. Butterkekse in

“ einen Gefrierbeutel geben, gut verschlieRen und mit einem Teigroller zerkleinern.
Keksbrdsel und Mandeln mit der Butter verrihren. Die Masse in der Springform
verteilen und mit einem Essl6ffel zu einem Boden andriicken.

3 Belag:

Mascarpone und Quark in eine Rihrschissel geben und mit einem Mixer
(Ruhrstabe) kurz auf niedrigster Stufe verriihren. Ubrige Zutaten zufligen und
unterriihren. Masse in die Springform flllen. Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 45 Min.

Kuchen in der Form auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

4+ Springformrand mit einem Tafelmesser I6sen und entfernen. Den Kuchen auf eine

" Tortenplatte setzen. Vor dem Servieren mit Zucker bestreuen und mit einem
Gourmet-Brenner karamellisieren.

Tipp aus der Versuchskiche

» Der kleine Cheesecake kann gut am Vortag gebacken und erst zum Verzehr
karamellisiert werden.



