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Mini Cheesecake mit Osternest -

Zeit gesamt

1h 20min

[utaten

fir 12 Portionen
Butterkekse
Butter

Frischkase, natur

Quark 40 % Fetti.Tr.

Puderzucker
Vanilleextrakt
Zitronenpaste

Eier

Kuvertre, zartbitter
Schokoeier

Pistazien

Zubereitungszeit

50min

140 g
70g
200g
250 g
100 g
1TL
1TL
2 St.
200 g
24 §t.
50 ¢
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Zuberertung
Kiichenutensilien
groBe Schiissel, Handriihrgerat mit Schneebesen, Spritzbeutel, Muffinform

1. Vorbereitung
Heize den Ofen auf 170 °C O/U vor. Fette ein Muffinblech mit Butter oder
Backtrennspray. Streue nach Bedarf etwas WeichweizengrieB hinein.

Tipp: Du kannst auch Papierformchen im Muffinblech verwenden.

2. Butterkeksboden

Zerkleinere die Kekse z. B. mit einem Glas, Whacker oder den Handen. Schmilz die
Butter und verriihre sie mit den Keksbroseln. Fiille die Masse mit einem mittleren
Portionierer in die Muffinform und driicke sie mit einem kleinen Glas fest.

3. Kasekuchenmasse

Verriihre den zimmerwarmen Frischkase und Quark mit dem Puderzucker, Vanilleextrakt
und der Zitronenpaste cremig. Fiige die Eier hinzu und riihre sie ein, bis sich alles
verbunden hat. Achte darauf, keine Luft einzuarbeiten. Klopfe die Schiissel vorsichtig
mehrmals auf die Arbeitsflache, um Luftblaschen zu entfernen. Fiille die
Kasekuchenmasse mit einem groBen Portionierer auf die Keksboden. Klopfe das
Muffinblech nach Bedarf nochmal auf die Arbeitsflache, so entweichen die Luftblaschen.
Backe die Muffins im vorgeheizten Ofen bei 170 °C O/U fir etwa 30-35 Minuten. Nimm
sie aus dem Ofen, lasse sie abkiihlen und lose sie dann vorsichtig aus der Form.

4. Osternester

Schmilz zwei Drittel der Kuvertiire in der Mikrowelle oder tiber einem Wasserbad. Riihre
das Ubrige Drittel ein und fiille die Kuvertiire in einen Spritz- oder Gefrierbeutel. Fiille
eine Schiissel mit sehr kaltem Wasser und gib einige Eiswiirfel dazu. Spritze die
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Kuvertiire kreisformig in das Eiswasser, driicke die Kuvertiire mit einer Gabel vorsichtig
ins Wasser, um weitere Schichten zu erganzen und ein dreidimensionales Nest zu
erhalten. Erganze nach Belieben Details und tauche das Nest immer wieder ins Wasser
so wird die Kuvertiire schnell fest. Lasse die Nester auf einem Abkihlgitter abtropfen
und trocknen.

5. Dekoration

Hacke die Pistazien ganz fein. Lege jeweils ein Osternest auf einen Muffin und dekoriere
es mit den Schokoladeneiern und gehackten Pistazien. Viel SpaB beim Nachbacken, eure
Sally!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 353 kcal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB 8g
Ballaststoffe lg

Fette 21g



