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Alpenhain

Heidelbeer-Cheesecake mit Camembert Creme

Zutaten flr 12 Personen

125 g Butterkekse

75 g Butter

400 g Doppelrahmfrischkéase
2 Packchen Vanillezucker
100 g Zucker

150 g Schlagsahne

250 g Alpenhain Camembert Creme Natur
35 g Speisestarke

1 Stick Ei

300 g TK-Heidelbeeren

125 g frische Heidelbeeren
Fett fur die Form
Gefrierbeutel

Alufolie

Zubereitung

1. Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben, gut verschlie3en und mit einer Teigrolle sehr fein zerbréseln. Butter bei schwacher
Hitze schmelzen. Keksbrdsel und Butter vermengen. Mischung in eine gefettete Springform (22 cm @) geben und gleichmagig zu
einem festen Boden andriicken. Form von auf3en (Boden, unterer Bereich) mehrfach in Alufolie einschlagen. Form ca. 30 Minuten
kaltstellen.

2. Inzwischen fir die Creme Frischkése, 1 Packchen Vanillezucker, Zucker, Sahne und Alpenhain Camembert Creme mit den
Schneebesen des Ruhrgeréts ca. 2 Minuten verrihren. 25 g Starke und Ei zufugen, unterriihren. Creme auf den Boden geben und
glattstreichen.

3. Springform in ein mit heiRem Wasser gefilltes tiefes Backblech unterste Schiene stellen, so dass die Form ca. 2,5 cm hoch im
Wasser steht. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 160 °C/Umluft: 140 °C) ca. 55 Minuten backen. Fertigen Kuchen vorsichtig aus
dem Wasserbad heben, Alufolie entfernen und Kuchen auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Dann tber Nacht kaltstellen.

4. TK-Heidelbeeren in einem Topf auftauen. 1 Packchen Vanillezucker zufiigen und aufkochen. Frische Heidelbeeren waschen und
verlesen. 10 g Speisestérke und 3 EL Wasser glattrihren, in die kochenden Heidelbeeren rihren, aufkochen und ca. 1 Minute unter
Ruhren kochen. Frische Heidelbeeren untermengen.

5. Cheesecake aus der Form I6sen und auf einer Tortenplatte anrichten. Heidelbeere-Kompott gleichméaRig darauf verteilen und
nochmals ca. 30 Minuten kaltstellen.
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