MARLEY SPOON

Fruchtiger Cheeseca ke mit Aufgepasst! Diese b_immlischg K.omb.ination aus cremigem K'é.seku.chen, Passionsfruc.ht
oo ; und Orange sorgt fur einen einzigartigen Geschmack, der deine Sinne verzaubern wird.
MurbtelgbOden Nur der Boden wird gebacken, danach zauberst du mit wenigen, einfachen Schritten ein
Dessert, das nicht nur optisch beeindruckt, sondern auch mit einer unwiderstehlichen
Frische begeistert. Lass dir diesen Genuss nicht entgehen!

und Passionsfrucht-Orangen-Topping

@ 20-30min % 2 personen



Wat je van ons krijgt

+ 150g tarwebloem !

- 200g witte suiker

+ 200ml slagroom 2

- 1 zakje vanillesuiker

+ 250g mascarpone 2

+ 1 passievrucht

- 1 onbehandelde sinaasappel

Wat je thuis nodig hebt
- 100g boter 2
= zout

Kookgerei

- oven

- springvorm

+ kleine kookpan met deksel
+ handmixer

+ keukenweegschaal

- citruspers

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Kooktip
Das Rezept ergibt 8 Portionen.

Allergenen
Gluten (1), Melk (2). Kan sporen van
andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 411kcal, vet 29.1g,
koolhydraten 33.0g, eiwit 4.5g

1. Miirbeteig herstellen

Den Ofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. 115g Mehl, 45g Zucker und

1 Prise Salz mischen. 100g kalte Butter in
kleine Wirfel schneiden und unter das Mehl
mengen. Dabei die Butter mit einer Gabel
und den Fingern zerdriicken, damit sie sich
mit dem Mehl verbindet und einen Teig
formt. Den Teig kneten, bis er sandig
aussieht und nur noch einige erbsengrofBBe
Klumpen aufweist.

4. Mascarpone verriihren

Den Mascarpone zur Schlagsahne geben
und mit dem Handrihrgerat in 10-15Sek. zu
einer glatten Masse verriihren. Die Fiillung
im Kuhlschrank aufbewahren, bis der
Kuchenboden abgekihlt ist.

2. Kuchenboden backen

Den Teig in einer Springform (24cm @)
verteilen und in einer diinnen Schicht an den
Boden und ca. 1cm hoch an den Rand der
Springform driicken. Den Kuchenboden in
22-25Min. im Ofen goldbraun backen und
danach abkuhlen lassen.

5. Cheesecake fertigstellen

Die Fiillung gleichmé&Big auf dem
Kuchenboden verteilen und glatt streichen,
dann mind. 8Std. im Kihlschrank ruhen
lassen. Der Cheesecake ist fertig, wenn die
Fiillung in der Mitte fest ist.

3. Sahne schlagen

Die Schlagsahne mit dem Vanillezucker,
50g Zucker und 1 Prise Salz mit einem
Handrihrgerét sehr steif schlagen, damit der
Cheesecake spéter ausreichend fest wird.
Tipp: Die Sahne ist steif, wenn sie nach dem
Schlagen nicht zusammenfallt.

6. Fruchtsauce herstellen

Die Passionsfrucht halbieren und das
Fruchtfleisch ausléffeln. Die %2 der Orange
auspressen, die andere Hélfte schalen und
grob wiirfeln. Den Saft und das
Fruchtfleisch mit der Passionsfrucht, 45g
Zucker und 2-3EL Wasser in einem kleinen
Topf 3-4Min. leicht kécheln, bis sich der
Zucker aufgel6st hat. Den Cheesecake mit
der Fruchtsauce garniert servieren.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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