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Winterlicher Cheesecake mit
Gewiirzen, Mascarpone und
Butter

>30Min. Normal A Vegetarisch
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Zubereitung Zutaten

1. Fur den Cheesecake-Boden die Spekulatius fein zerkleinern
und mit geschmolzener Butter mixen. Diesen anschlieBend in
eine Springform geben, gut andrucken und fur 10 Minuten
bei 180 °C backen lassen.

2. Wahrenddessen Mascarpone, Magerquark, Zucker und etwas
Vanilleschote vermengen. Dann Zimt, gemahlene Nelken,
gemahlener Kardamom und Maisstarke dazugeben und
unterrthren. Zu guter Letzt die Eier hinzufigen und alles

nochmals kréaftig verriihren. Fir den Boden:
3. Die Fullung auf den fertigen Boden verteilen und fur weitere « 1259 Spekulatius
20 Minuten bei 180 °C in den Backofen geben. * 50g GOLDSTEIG Butter

4. Als optisches Highlight mit Puderzucker und

Orangenscheiben servieren. L
9 Flir die Creme:

* 250g GOLDSTEIG Mascarpone
+ 2509 Magerquark

* 759 Zucker

* 1/2 Vanilleschote

*1/2 TL Zimt

* 1/4 TL gemahlene Nelken

* 1/4 TL gemahlener Kardamom
* 1 EL Maisstarke

* 2 Eier

Fiir die Verzierung:

* Puderzucker
« Orangenscheiben
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