LIMETTEN-CHEESECAKE
MIT HIMBEER-INGWER-EIS & MINZE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

Boden:

200g Butterkekse

100g geschmolzene Butter
1 Prise Salz

Cheesecake:

600g Frischkase
200g Creme fraiche
7 Blatt Gelatine
1209 Zucker

2 Limetten

1 Vanilleschote
200g Sahne

Himbeer-Ingwer-Eis:

2 Blatt weiBe Gelatine
2509 Zucker

1 Stange Zitronengras,
(angeschlagen)

1 Kafirlimette

Etwas Ingwersaft

(je nach Geschmack)

2509 sehr reife Himbeeren
(oder aufgetaute TK Himbeeren)
Saft von 1 Zitrone

2 EiweiBe

1 Prise Salz

AuBerdem:
Frische Minze
Himbeeren fur die Garnitur

Kekse mit Butter fein mixen und eine
Prise Salz hinzuflagen. In einer
rechteckigen Backform auf dem Boden
auslegen und festdrucken.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Die Sahne zu % steif schlagen und zur
Seite stellen. Frischkase, Creme fraiche
und Zucker mischen.

Limettenabrieb und Vanille hinzugeben.
Einen kleinen Teil der Masse mit der
Gelatine mischen und anschlieBend alles
zusammenfugen. Zum Schluss die
geschlagene Sahne unterridhren und die
Masse auf den Boden geben.

Am besten die Masse Uber Nacht
ausklUhlen lassen (mind. 2 Stunden).

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
250 ml Wasser mit dem Zucker, einer
Stange Zitronengras und Kafirlimette
aufkochen und kécheln lassen, bis sich
der Zucker geldst hat. Mit Ingwersaft
abschmecken.

Die ausgedruckte Gelatine darin auflésen
und abkuhlen lassen. Himbeeren mit dem
Lauterzucker und Saft von einer Zitrone 1
Minute fein plrieren und durch ein feines
Sieb streichen. EiweiBe mit einer Prise
Salz steif schlagen und unter das
Himbeerplree heben.

In der Eismaschine gefrieren.

Cheesecake mit Himbeer-Ingwer-Eis
servieren und mit frischen Himbeeren
und Minze garnieren.

Koctischule
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