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Brombeer-Cheesecake-Tortchen auf Schokokeks-Boden

Bei unserer Konditorin bleibt der Ofen heute kalt. Theresa Knipschild sorgt fur cooles
Kuchengliick — mit Brombeeren aus der Region und einem knusprigen Boden aus
Schokoladenkeksen. Sommerlich, simpel und so lecker.

Das Rezept
(von Konditormeisterin Theresa Knipschild fir eine Springform von 20-26cm)

Zutaten Boden
e 300 g Schokoladencremeplatzchen
e 100 g Butter
e 3 Prisen Salz

Zutaten Fillung
e 400 g Sahne
e 300 g Frischkase
e 5 Blatter Gelatine
e 40 g Zucker
e Abrieb von einem Viertel Bio-Orange
e 300 g Brombeeren, gewaschen
e etwas Minze oder Basilikum zur Garnitur

Zubereitung

Zunachst die Butter zerlassen. Dann die Schokoladencremeplatzchen auseinanderdrehen,
die Cremefillung mit einem Messer abkratzen und in eine Schiissel geben. Die
Schokoladenhélften in einen Gefrierbeutel geben, mit der Hand oder mit einem Nudelholz
zerbréseln. Dann mit der Butter und dem Salz mischen, bis alle Streusel umhdllt sind. Diese
Masse ist nun der Boden und wird in die Form gefullt. Mit einem Trinkglas fest andriicken
und kaltstellen.

Die Cremeflllung aus den Schokoladenplatzchen mit 50 ml der Sahne cremig aufschlagen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Daflir unbedingt die Blatter einzeln ins Wasser geben
und funf bis zehn Minuten einweichen lassen.

50 ml Sahne in einem kleinen Topf kurz handwarm erwarmen. Den Topf vom Herd nehmen
und die ausgedrickte Gelatine solange verriihren, bis sie sich aufgelost hat.

Die restliche Sahne steifschlagen.

Frischkase, Zucker, Kekscreme und Orangenabrieb verriihren. Sahne-Gelatine-Mischung
einrtihren, bis keine Schlieren mehr zu sehen sind. Dann zehn Minuten kaltstellen.
AnschlieRend die geschlagene Sahne unterheben und dann 100 g Brombeeren unterheben.
Die Creme auf den vorbereiten Platzchenboden geben, glattstreichen und mindestens vier
Stunden kaltstellen.

Vor dem Lo6sen aus der Backform die Torte ca. 20 Minuten in die Tiefkthltruhe stellen.



—

AnschlielRend mit einem Fon oder vorsichtig mit flieRendem heiRen Wasser die Rander
erwarmen und die Torte so herausldsen. Das ergibt eine schdne, saubere Kante. Oder mit
einem Messerriicken vorsichtig zwischen Torte und Form rundum fahren.

Mit den restlichen Brombeeren (200 g) und Minzblattern dekorieren.



