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BILDUNGS-, BERATUNGS- UND TAGUNGSZENTRUM

Rhabarber - Cheesecake

Fur eine Springform von @ 26cm

Boden

250 g Guetzli (z.B. Volkorn-, Vierkorn-
Guetzli, Petit Beurre usw.)

80 g Butter, fllssig

Rhabarbermasse
360 g fertig gerustete Rhabarber

50 g Zucker

4 EL Maizena
4 EL Erdbeersirup (oder Himbeersirup)
ein Hauch Pfeffer

1 Ei
50 g Butter, fllssig

Cheesecake — Masse
100 g Mascarpone
400 g Frischkase (Bsp. Philadelphia)

1 Zitrone, Schale und Saft
2 EL Mehl
150 g Zucker

3 Eier

2 Eigelb

1 Prise Salz

300 g Sauerrahm / Creme fraiche

Guetzli mit dem Wallholz oder Cutter fein zerbrosmeln,
in eine Schissel geben

zu den Guetzli geben, gutvermischen;
Guetzlimasse in eine mit Backpapier belegte
Springform geben, verteilen und gut andriicken
Mindestens 20 Min. kihl stellen

in ca. 2 cm grosse Stlicke schneiden,
in eine Pfanne geben

zufugen, langsam aufkochen und bei schwacher Hitze
kdcheln lassen, bis der Rhabarber zerfallt.
Masse mit Mixstab purieren; leicht auskihlen lassen

Maizena mit dem Sirup verrtihren, bis die Masse keine
Klimpchen mehr hat. Zum Fruchtpiree geben,
mischen. Pfeffer beigeben

Fruchtpiree nochmals kurz aufkochen

Vom Feuer nehmen und Masse evtl. —je nach
personlichem Geschmack — mit Zucker leicht
nachsussen. Masse etwas erkalten lassen.

Ei und Butter zufligen, sofort gut mischen und Kompott
auskuhlen lassen

in eine Schussel geben; zusammen kurz glatt rihren;
max. 2 Min. rihren

zufigen, mischen

Eier, Eigelb, Salz und Sauerrahm zugeben, vermischen.
Frischkdsemasse auf dem Guetzliboden verteilen.
Fruchtpiree gleichmaéssig dartiber verteilen. Mit einer
Gabel schlierenartig marmorieren.

Backen: Cheesecake im vorgeheizten Backofen bei
180°C 50 Min. goldbraun backen.

Ofen ausschalten, Kuchen darin bei leicht gedffneter
Ture ca. 30 Min. abkuhlen lassen. Aus dem Ofen
nehmen, aus der Form l6sen.

Quelle: Leicht verandertes Rezept des Sweet Dreams- Magazin; Ausgabe Frihling 2014
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