Lutaten
100g Butter
180g Ovomaltine Crunchy
Misli
100 ml starker Espresso
100g weisse Kuvertiire
6Blatt weisse Gelatine
2009 Sahne
400g Frischkése
2509 Sahnequark
(40% Fettgehalt),
abgetropft
100g Ovomaltine Schoko
Pulver

%TL gemahlenes Lebkuchen-

gewiirz
1TL  Ovomaltine Schoko
Pulver zum Bestauben

Katagorie Schwierigkeit
Dessert mittel

Portionen
Fiir eine Springform von 26 cm @

Zubereitungszeit
<90 Minuten

Uns fehien die Worte. Wir sagen nur: Cvemaltine Espresso Cheesecake!

Lubereitung

% Den Boden der Form mit Backpapier belegen. Die Butter schmelzen und mit dem Ovomaltine Crunchy Miisli
mischen. GleichmaRBig in der Form verteilen, festdriicken und fiir etwa 30 Min. im KiihIschrank fest werden
lassen.

% Den Espresso zubereiten und abkiihlen lassen. Die Kuvertiire im heiBen Wasserbad schmelzen. Die Gelatine
10 Min. in kaltem Wasser einweichen. Die Sahne steif schlagen.

* Frischkase, Quark, Ovomaltine Schoko Pulver und Lebkuchengewiirz verriihren. Den Espresso und die fliissige
Kuvertiire unterziehen.

* Die Gelatine ausdriicken, in einem Topfchen bei schwacher Hitze schmelzen. 1EL der Frischkasemasse unter-
rithren und die Mischung mit dem Teigspatel unter die gesamte Masse ziehen. Die Schlagsahne unterheben.

* Die Espressocreme auf dem Miisliboden verteilen und den Kuchen zugedeckt fiir 4 Std. kaltstellen.
Vor dem Servieren mit Ovomaltine Schoko Pulver bestauben.

Verwendete Produkte
Ovomaltine Crunchy Miisli
Ovomaltine Schoko Pulver






