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Spekulatius Cheesecake

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

3h 30min 30min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 12 Portionen
Butter 100 g o
Spekulatius 280 g Kiichenutensilien
Frischkase, natur 250 g mittlere Schiissel, mittlerer Topf, SILVERCREST Handriihrgerat mit Schneebesen,
Quark 40 % Fett i.Tr. 250 g Tortenring
Puderzucker 80g
Vanilleextrakt 1TL 1. Vorbereitung
Orangenpaste Ll Setze einen Tortenring (25 cm Durchmesser) auf einen mit Backfolie belegten
Schlagsahne 400 ¢ Tortenretter.
San-apart 9TL
Kinderpunsch 250 g 2. Keksboden

Schmilz die Butter in einer groBen Emaille-Schiissel oder einem Topf bei mittlerer Hitze

Tortenguss, rot 12¢g

oder in der Mikrowelle. Zerkleinere 250 g Spekulatiuskekse und vermische sie mit der
Butter. Fiille die Keksmischung in den Tortenring und drticke sie mit den Handen, einer
Burgerpresse oder einem Glas flach. Stelle den Boden fiir etwa 30 Minuten in den
Kiihlschrank.

3. Kasekuchenmasse

Verriihre den Frischkase mit dem Quark, Puderzucker, Vanilleextrakt und der
Orangenpaste. GieBe die Sahne dazu, riihre sie ein und schlage die Creme mit San-apart
auf. Fiille die Creme auf den Kekshoden und streiche sie glatt. Stelle den Kuchen fiir
etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank.

4. Guss

Rihre das Tortengusspulver in den Kinderpunsch und lasse den Guss aufkochen, gieBe
ihn dann vorsichtig, aber zligig, auf die kalte Kasekuchenmasse. Streiche den Guss
gleich glatt, da er schnell fest wird. Stelle den Kuchen nochmal etwa 30 Minuten in den
Kiihlschrank.

Tipp: Statt Kinderpunsch kannst du auch Glihwein oder roten Fruchtsaft, nach Belieben
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mit Gewdirzen, verwenden.

5. Dekoration

Setze den Kuchen auf eine Tortenplatte und lose den Tortenring. Dekoriere den Kuchen
zum Servieren mit 30 g zerbroselten Spekulatiuskeksen. Viel Spal beim Nachmachen,
eure Sally!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 313 keal
Kohlenhydrate g
EiweiB lg
Ballaststoffe 0Og

Fette 17g



