NEW YORK STYLE
CHEESECAKES

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Backen: ca. 45 Min.

Kiihl stellen: mind. 2 Std.

Fiir das Backblech «Mini-Cheesecake»,
gefettet

1509 Vollkornguetzli
1009 geschalte Mandeln
75 g Butter, flissig, abgekiihlt
1 Prise Fleur de Sel

4009 Doppelrahm-Frischkase
(Philadelphia)
2 Eier
1009 Zucker
1 Vanillestéangel,
langs aufgeschnitten,
nur ausgekratzte Samen
2 TL Muskat

200g Creme fraiche
3 EL Konfitiire (z.B. Himbeere)

1. Guetzli und Mandeln im Cutter fein
mahlen oder in einen Plastikbeutel geben,
mit dem Wallholz fein zerstossen, in eine
Schiissel geben. Butter und Fleur de Sel dar-
untermischen, auf den vorbereiteten For-
menbdden verteilen, gut andriicken, kiihl
stellen.

2. Frischkase, Eier, Zucker, Vanillesamen und
Muskat mit einem Schwingbesen gut ver-
riihren. Masse auf den Guetzliboden verteilen.

3. Backen: ca. 30 Min. in der unteren Halfte
des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, auf einem Gitter ca. 5 Min.
abkiihlen.

4. Creme fraiche auf den Cheesecakes ver-
teilen. Konfitiire darauf verteilen, mit einem
Loffelstiel marmorieren.

5. Fertig backen: ca. 15 Min. Herausnehmen,
auf einem Gitter auskiihlen, aus den For-
men nehmen, zugedeckt mind. 2 Std. kiihl
stellen.

Stiick: 357 keal, F 289, Kh 209, E 69

NEW YORK STYLE
CHEESECAKES

Mise en place et préparation: env. 20 min
Cuisson au four: env. 45 min

Mise au frais: au moins 2 h

Pour le moule a Cheesecake «Mini», graissé

1509 de biscuits complets
1009 d’amandes mondées
7549 de beurre, fondu, tiede
1 pincée de fleur de sel

4009 de fromage frais double
créme (Philadelphia)
2 ceufs
1009 de sucre
1 gousse de vanille,
fendue dans la longueur, graines
Ys de c.c. de muscade

2009 de creme fraiche -
3 c.s. de confiture (p.ex. framboiSes)

1. Moudre finement les biscuits et les
amandes dans le hachoir électrique ou les
glisser dans un sachet en plastique et

les écraser finement au rouleau a patisserie,
mettre dans un bol. Incorporer le beurre

et la fleur de sel, répartir sur les fonds de
moule graissés, bien tasser, réserver au
frais.

2. Bien mélanger au fouet fromage frais,
ceufs, sucre, graines de vanille et muscade.
Répartir la masse sur les fonds de biscuits.

3. Cuisson: env. 30 min dans la moitié in-
férieure du four préchauffé a 180°C. Retirer,
laisser refroidir sur une grille.

4. Répartir la creme fraiche sur les cheese-
cakes. Répartir dessus la confiture, marbrer
avec le manche d'une cuillere.

5. Finition au four: env. 15 minutes. Reti-
rer, laisser refroidir sur une grille, démouler,
mettre au moins 2 h a couvert au frais.

Piéce: 357 keal, lip 289, glu 209, pro 69

MOHN - CHEESECAKES

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Backen/Trocknen: ca. 1 Std.

Fiir das Backblech «Mini-Cheesecake»,
gefettet

220¢g Butterguetzli (z.B. Sablés)
30g Mohn (siehe Hinweise)
509 Butter, fliissig, abgekiihlt
1 EL Hagenbuttenkonfitiire
40049 Doppelrahm-Frischkase
(Philadelphia)
4 EL Hagenbuttenkonfitiire
3 EL Orangensaft
3 Eier
1009 Zucker
3 EL Hagenbuttenkonfitire

1. Guetzli und Mohn im Cutter fein mah-
len oder in einen Plastikbeutel geben, mit
dem Wallholz fein zerstossen, in eine
Schiissel geben. Butter und Konfitiire dar-
ischen, auf den vorbereiteten
ormenbdden verteilen, gut andriicken,
kiihl stellen.

2. Frischkase, Konfitiire und Orangensaft
mit dem Schwingbesen gut verriihren.
Eier und Zucker darunterriihren, Masse auf
den Guetzlibdden verteilen.

3. Backen: ca. 30 Min. in der unteren
Halfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Anschliessend im ausgeschalteten Ofen

ca. 30 Min. trocknen, dabei die Ofentiir mit
einem Kellenstiel einen Spaltbreit offen
halten (siehe Hinweise). Herausnehmen, auf
einem Gitter auskiihlen, aus den For-

men nehmen, Konfitiire darauf verteilen.

Hinweise

—Mohn vor dem Mahlen ca. 1 Std. gefrieren,
sonst entwickelt er ein unangenehmes
Aroma.

- Die Cheesecakes fallen beim Trocknen im
Ofen etwas zusammen.

Stiick: 303 keal, F20g,Kh 259, E6g

CHEESECAKES AU PAVOT

Mise en place et préparation: env. 30 min
Cuisson/Séchage au four: env. 1h
Pour le moule a Cheesecake «Mini», graissé

2209 de biscuits au beurre
(p-ex. sablés)
309 de graines de pavot
(voir Remarques)
509 de beurre, fondu, tiede
1 c.s. de confiture de cynorrhodon
4009 de fromage frais double creme
(Philadelphia)
4 c.s. de confiture de cynorrhodon
3 c.s. de jus d'orange
3 ceufs
1009 de sucre
3 c.s. de confiture de cynorrhodon

1. Moudre finement les biscuits et les graines
de pavot dans le hachoir électrique ou

les glisser dans un sachet en plastique et les
écraser finement au rouleau a patisse-

rie, mettre dans un bol. Incorporer le beurre
et la confiture, répartir sur les fonds de
moule graissés, bien tasser, réserver au frais.

2. Bien mélanger au fouet fromage frais,
confiture et jus d'orange. Incorporer les ceufs
et le sucre. Répartir la masse sur les fonds
de biscuits.

3. Cuisson: env. 30 min dans la moitié in-
férieure du four préchauffé a 180°C. Laisser
sécher ensuite env. 30 min dans le four
éteint en maintenant la porte entrouverte
avec le manche d'une cuilléere en bois

(voir Remarques). Retirer, laisser refroidir sur
une grille, démouler, répartir dessus la
confiture.

Remarques

—Mettre les graines de pavot env. 1 h au
congélateur avant de les moudre, sinon
elles dégagent un aréme désagréable.

- Les cheesecakes retombent un peu en
séchant au four.

Piéce: 303 kcal, lip 209, glu 25g, pro 69

ANWENDUNG

1. Die Formenbdden (12 Stiick) in die Back-
bleche «Mini-Cheesecake» legen, fetten.

2. Sofern im Rezept angegeben, die Guetzli-
masse gleichmassig auf den Formen-
bdden verteilen, mit dem Stempel gut an-
driicken (Bild A), kiihl stellen.

Tipp: Ist die Masse zu feucht, Stempelboden
zuerst in wenig Mehl oder Kakao tauchen.

3. Das Backblech «Mini-Cheesecake» aus
dem KiihIschrank nehmen, vorbereitete
Masse gleichmassig in die Vertiefungen
giessen (Bild B).

4. Gemass Angaben im Rezept backen oder
kiihl stellen.

5. Cheesecakes mithilfe des Kunststoff-
Spachtels rundum I6sen. Mithilfe des
Stempels von unten aus dem Backblech
stossen (Bild C).

6. Boden mithilfe des Kunststoff-Spachtels
vorsichtig von den Cheesecakes |6sen.

Backblech «Mini-Cheesecake» (2er-Set/
Art.-Nr. 25263). Farbe: Grau. Material:
Blech antihaftbeschichtet, lebensmittelech-
ter Kunststoff. Blech hitzebesténdig bis

230 Grad. Masse (LxBxH): 29x17,5x3,5cm.

Nicht spiilmaschinengeeignet. Vor dem
ersten Gebrauch mit warmem Wasser und
mildem Spiilmittel reinigen. Keine Scheuer-
mittel, starken Reinigungsmittel oder Stahl-
watte verwenden, da sonstdie Antihaft-
Beschichtung beschadigt werden kann.

MODE D'EMPLOT

1. Installer les fonds (12 pieces) dans les
moules a Cheesecake «Mini», graisser.

2. Siindiqué dans la recette, répartir la
masse a biscuits uniformément sur les fonds
de moule, bien tasser avec le poussoir
(photo A), réserver au frais.

Conseil: si la masse est top humide,
passer le fond du poussoir dans un peu de
farine ou de cacao.

3. Sortir les moules a Cheesecake «Mini»
du réfrigérateur, répartir uniformément la
masse dans les cavités (photo B).

4. Faire cuire ou réserver au frais selon les
indications de la recette.

5. Détacher les cheesecakes des bords
a l'aide de la spatule. Démouler a l'aide du
poussoir (photo C).

6. Détacher délicatement les fonds de moule
des cheesecakes a l'aide de la spatule.

Moule a Cheesecake «Mini» (en duo, n® d'art.
25263). Coloris: gris. Matériau: tole a re-
vétement antiadhésif, matiére synthétique
alimentaire. Tole thermorésistante jusqu‘a
230°C. Dimensions (Lx|xH): 29x17,5x%3,5 cm.
Lave-vaisselle interdit. Avant la premiére
utilisation, nettoyer a I'eau chaude addition-
née de liquide vaisselle doux. N'utiliser

ni détergent puissant, ni poudre a récurer, ni
ouate d'acier qui risquent d'endommager

[e revétement antiadhésif.
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SCHOKOLADE-
CHEESECAKES

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Backen/Trocknen: ca. 1 Std.

Fiir das Backblech «Mini-Cheesecake»,
gefettet

2509 Schokoladeguetzli
(z.B. Barentatzen), fein gehackt
75 g Butter, fliissig, abgekiihlt

4009 Doppelrahm-Frischkase
(Philadelphia)
100g Mascarpone
3 Eier
1009 Zucker
3 EL Rum
3 EL Kakaopulver

Kakaopulver zum Bestauben

1. Guetzli in eine Schiissel geben. Butter dar-
untermischen, auf den vorbereiteten For-
menbdden verteilen, gut andriicken, kiihl
stellen.

2. Frischkase und alle Zutaten bis und mit
Kakaopulver mit einem Schwingbesen
gut verriihren. Masse auf den Guetzliboden
verteilen.

3. Backen: ca. 30 Min. in der unteren Halfte
des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Anschliessend im ausgeschalteten Ofen ca.
30 Min. trocknen, dabei die Ofentiir mit
einem Kellenstiel einen Spaltbreit offen hal-
ten (siehe Hinweis). Herausnehmen, auf
einem Gitter auskihlen, aus den Formen
nehmen, mit Kakaopulver bestauben.

Hinweis: Die Cheesecakes fallen beim Trock-
nen im Ofen etwas zusammen.

Stiick: 332kcal, F 249, Kh 229, E 69

CHEESECAKES
AU CHOCOLAT

Mise en place et préparation:
env. 20 min

Cuisson/Séchage au four: env. 1h
Pour le moule a Cheesecake «Mini», *
graissé

2509 de biscuits au chocolat
(p. ex. pattes d'ours),
hachés finement

759 de beurre, fondu, tiede

4009 de fromage frais
double creme (Philadelphia)
100g de mascarpone

3 ceufs
1009 de sucre
3 c.s. de rhum s
3 c.s. de cacao en poudre 77 <

= E
1. Mettre les biscuits dans un bol. Incorpo

rer le beurre, répartir sur les fonds-de moule

graissés, bien tasser, réserver au frais.

2. Bien mélanger au fouet fromage frais et
tous les.ingrédients, cacao en poudre
compris. Répartir la masse sur les fonds de
biscuits.

3. Cuisson: env. 30 min dans la moitié in-
férieure du four préchauffé a 180°C. Laisser
sécher ensuite env. 30 min dans le four
éteint en maintenant la porte entrouverte
avec le manche d'une cuilléere en bois
(voir Remarque). Retirer, laisser refroidir
sur une grille, démouler, saupoudrer de
cacao en poudre.

Remarque: les cheesecakes retombent un
peu en séchant au four.

Piéce: 332kcal, lip 249, glu 229, pro 69
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QUARKTORTLT

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Kiihl stellen: ca. 2 Std.
Fir das Backblech «Mini-Cheesecake»

PETITS FRATSIERS

Mise en place et préparation: env. 40 min
Mise au frais: env. 2 h
Pour le moule a Cheesecake «Mini»

PANNA-COTTA-TORTLI

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Kiihl stellen: ca. 2 Std.
Fiir das Backblech «Mini-Cheesecake»

125 g Loffelbiskuits
40 g Butter, fliissig, abgekiihlt

125 g biscuits a la cuiller
409 de beurre, fondu, tiede

1509 Erdbeeren, in feinen Scheiben
1 EL Zucker
1 Bio-Zitrone, abgeriebene Schale
und 1 EL Saft

1509 de fraises, en fines lamelles
1 c.s. de sucre
1 citron bio, zeste rapé
et1cs.dejus

2509 Magerquark
759 Zucker
', Packli Vanillezucker
3 EL Halbrahm (UHT), kalt
4 Blatt Gelatine, ca. 5 Min. in kaltem
Wasser eingelegt, abgetropft
2 EL Wasser, siedend

2509 de séré maigre
759 de sucre
', sachet de sucre vanillé
3 c.s. de demi-créme (UHT), froide
4 feuilles de gélatine, ramollies env. 5 min
dans de I'eau froide, essorées
2 c.s. d'eau, bouillante

100g Schokolade, fein gehackt
2009 gefiillte Guetzli (z.B. Oreos),
fein gehackt

8dl Vollrahm
2dl Milch
1009 Zucker
2 Vanillestangel,
langs aufgeschnitten,
Samen ausgekratzt

8 Blatt Gelatine, ca. 5 Min. in kaltem
Wasser eingelegt, abgetropft

PANNA COTTA SUR
FOND CHOCOLATE

Mise en place et préparation: env. 45 min s,
Mise au frais: env. 2 h
Pour le moule a Cheesecake «Mini»

1009 de chocolat, haché finement.
2009 de biscuits fourrés (p.ex. Oreo:
hachés finement i
8dl de creme entiére
2dl de lait
1009 de sucre
2 gousses de vanille,
fendues dans la longueur,
et graines

509 gefiillte Guetzli (z.B. Oreos),
grob gehackt

8 feuilles de gélatine, ramollies env. 5 min
dans de I'eau froide, essorées

. 1dl Halbrahm (UHT), kalt
- 1 frisches Eiweiss
1 Prise Salz

1dl de demi-creme (UHT), froide
1 blanc d'ceuf frais
1 pincée de sel

ks 1009 Erdbeeren, in Wiirfeli

1009 de fraises, en petits dés

1. Biskuits in einem Plastikbeutel mit dem
Wallholz fein zerstossen, in eine Schiissel
geben. Butter daruntermischen, auf den For-
menbdden verteilen, gut andriicken, kiihl
stellen.

2. Erdbeeren, Zucker, Zitronenschale und
-saft mischen, zugedeckt beiseite stellen.

_1_" . 3.Quark, Zucker, Vanillezucker und Rahm in

120 einer Schiissel gut verriihren. Gelatine mit

- :-.';.?' dem Wasser auflsen, mit 2 EL Quarkmasse
"1 verrihren, sofort gut unter die restliche

Masse riihren.

4. Rahm steif schlagen, auf die Quarkmasse
geben. Eiweiss mit dem Salz steif schla-
gen, Eischnee mit dem Schlagrahm sorgfltig

» . unter die Quarkmasse ziehen.
- ey .5 5. Beiseite gestellte Erdbeeren mit dem
L bl entstandenen Saft sorgfltig auf den Léffel-
-» ""I o ; biskuits verteilen. Quarkmasse darauf ver-

i teilen, zugedeckt im Kihlschrank ca. 2 Std.
fest werden lassen.

6. Tortli mit den Erdbeeren verzieren.
Stiick: 157keal, F 79,Kh 189, E5¢g

1. Ecraser finement les biscuits au rouleau
a patisserie dans un sachet en plastique,
mettre dans un bol. Incorporer le beurre, ré-
partir sur les fonds de moule, bien tasser,
réserver au frais.

2. Mélanger fraises, sucre, zeste et jus de
citron, réserver a couvert.

3. Bien mélanger dans un bol séré, sucre,
sucre vanillé et demi-creme. Dissoudre

la gélatine dans I'eau, mélanger avec 2 c.s.
de la masse au séré, bien incorporer aussi-
tot au reste de la masse.

4. Fouetter la demi-creme en chantilly,
verser sur la masse au séré. Monter en neige
ferme le blanc d'ceuf avec le sel, incorpo-

rer délicatement avec la chantilly a la masse
au séré.

5. Répartir délicatement les fraises réservées
et le jus recueilli sur les biscuits a la cuil-
ler. Répartir dessus la masse au séré, laisser
prendre env. 2 h a couvert au réfrigérateur.

6. Décorer les tartelettes avec les fraises.

Piece: 157 kcal, lip 7g, glu18g, pro 59

1. Schokolade in eine diinnwandige Schiissel
geben, iiber das nur leicht siedende Was-
serbad hangen, sie darf das Wasser nicht be-
riihren. Schokolade schmelzen, glatt riih-
ren. Guetzli beigeben, verriihren, auf den
Formenbdden verteilen, gut andriicken,
kiihl stellen.

2. Rahm mit Milch, Zucker und Vanillestangel
aufkochen, Hitze reduzieren, auf ca. 8dI
einkocheln. Pfanne von der Platte nehmen.

3. Gelatine unter die heisse Fliissigkeit
riihren. Durch ein Sieb in einen Messbecher
giessen, auskiihlen.

4. Ausgekiihlte, noch fliissige Masse auf die
Guetzliboden giessen, zugedeckt im
KiihIschrank ca. 2 Std. fest werden lassen.

5. Panna cotta aus den Formen nehmen,
Guetzli darauf verteilen.

Stuick: 437 kcal, F329,Kh 329, E4g

509 de biscuits fourrés (p.ex. Oreos),
hachés grossierement

1. Mettre le chocolat dans un bol a parois
minces, placer le bol au-dessus d'un bain-
marie frémissant sans lui faire toucher I'eau.
Faire fondre le chocolat, lisser. Ajouter les
biscuits, mélanger, répartir sur les fonds de
moule, bien tasser, réserver au frais.

2. Porter a ébullition la créme entiére avec
lait, sucre et gousses de vanille, baisser

le feu, laisser réduire & env. 8dl. Eloigner la
casserole du feu. i

i
3. Incorporer la gélatine au liquide tres

chaud. Passer au tamis dans un bol'@bec
verseur, laisser refroidir.

5. Démouler la panna cotta, parsemer de
biscuits.

Piéce: 437keal, lip 329, glu 329, pro 4g

SCHOGGICHUECHLT

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Backen: ca. 14 Min.

Fiir das Backblech «Mini-Cheesecake»,
gefettet

1509 dunkle Schokolade,
fein gehackt
. 125 g Butter, in Stiicken
2 EL Kirsch

o 2009 Zucker
3 frische Eier
125g Mehl

1. Schokolade und Butter in eine diinn-
wandige Schiissel geben, tiber das nur leicht
siedende Wasserbad hangen, sie darf das
asser nicht beriihren. Schokolade schmel-
zen, glatt rihren, Kirsch darunterriihren.

2. Zucker und Eier in einer Schiissel mit
den Schwingbesen des Handriihrgerats ca.
5 Min. rithren, bis die Masse schaumig

ist. Schokolade und Mehl daruntermischen,
in die vorbereiteten Formen fiillen.

3. Backen: ca. 14 Min. in der unteren Halfte
des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
. Herausnehmen, auf einem Gitter etwas ab-
kiihlen, aus den Formen nehmen, noch
& lauwarm servieren.

Dazu passt: Schlagrahm.
Stiick: 278kcal, F 159,Kh 319, E3g

MOELLEUX
AU CHOCOLAT

Mise en place et préparation: env. 20 min
Cuisson au four: env. 14 min
Pour le moule a Cheesecake «Mini», graissé

1509 de chocolat noir, haché finement
1259 de beurre, en morceaux
2 c.s. de kirsch
2009 de sucre
3 ceufs frais
1259 de farine

1. Mettre le chocolat et le beurre dans un
bol a parois minces, placer le bol au-dessus
d’un bain-marie frémissant sans lui faire
toucher |'eau. Faire fondre le chocolat, lisser,
incorporer le kirsch.

2. Travailler env. 5 min le sucre et les ceufs
avec les fouets du batteur-mixeur jusqu’a

ce que la masse soit mousseuse. Incorporer
le chocolat et la farine, verser dans les
moules graisseés.

3. Cuisson: env. 14 min dans la moitié infé-
rieure du four préchauffé a 200°C. Retirer,
laisser tiédir un peu sur une grille, démouler,
servir tiede.

Servir avec: creme chantilly.

Piéce: 278kcal, lip 1549, glu 31g, pro 3g



