Philadelphia-
Frischkase Kuchen

Zutaten fiir den Boden:
200 g Loffelbiskuits
100 g Butter

Zutaten fiir die Fiillung:

200 g Frischkase

Saft von einer Zitrone

1 Packchen Vanillezucker

1 Packchen Gotterspeise Zitrone
150 ml kaltes Wasser

100 g Zucker

% | Sahne

Zubereitung:

Loffelbiskuits mit Hilfe einer Teigrolle oder einem Fleischklopfer zerkleinern.

2 Stlick davon separat zerkleinern und zurlickbehalten.

Die zerkleinerten Biskuits mit der Butter vermengen.

Eine Springform einfetten, die Loffelbiskuitmasse auf dem Boden verteilen und mit der Hand
flach driicken.

Die Gotterspeise mit dem kalten Wasser anriihren und ca. 30 Minuten quellen lassen.
AnschlieBend unter Riihren erhitzen, bis die Gotterspeise gelost ist, dann abkiihlen lassen.
Kase, Zitronensaft, Zucker, Vanillezucker und die Gotterspeise in einer Schiissel gut
verrihren und die steifgeschlagene Sahne unterziehen.

Die Creme auf dem Boden gleichmaRig verteilen und tiber Nacht in den Kihlschrank stellen.
Vor dem Servieren die 2 zerbrdselten Loffelbiskuits auf die Torte streuen und mit Trauben
(man kann auch gut eine in Scheiben geschnittene Kiwi nehmen) garnieren.

#mattkeag
>

wiinscht guten Appetit!




