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PaSS|onSfrUCht'Cheeseca ke_Dessert Wenn es ma?l W|ede.r ein Desser’F sein d.arf. und warum“mc.ht. , empfehlen wir unbedlngt
diese fruchtig-cremige Komposition, die sich unsere Kéchin Hannah ausgedacht hat! Die
knusprigen Brosel aus zerkrimelten Keksen, Pekannissen und feinem Ingwer sind das

perfekte Bett fir die cheesecake-artige Frischkdse-Joghurt-Mischung mit Limette und die
@ 20-30min % 2 Personen leckere Sauce aus frischer Passionsfrucht.

,no-bake” mit Pekannuss und Ingwer



Was du von uns bekommst

+ 2 Packungen Butterkekse 17

+ 1 Packung Pekannusskerne 15

- 1 Stiick frischer Ingwer

+ 1 unbehandelte Limette

+ 1 Packung Frischké&se 7

- 1 Packchen Vanillezucker

- 1 Becher griechischer Joghurt 7
+ 5g frische Minze

« 2 Passionsfrichte

Was du zu Hause benétigst
+ 1-2EL Butter”
« Zucker

Kiichenutensilien
+ kleiner Topf

+ Schneebesen

+ Kiichenreibe

« Zitronenpresse

Vergiss nicht, das Gemtse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Nusse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 869%kcal, Fett 56.4g,
Kohlenhydrate 70.7g, Eiwei3 15.0g

1. Kekse zerkriimeln

Die Kekse in einen kleinen Beutel geben
und z. B. mit einer kleinen Pfanne
zerkriimeln. Die Pekanniisse grob hacken.
Den Ingwer schélen, fein reiben und die
Flussigkeit auspressen. In einem kleinen Topf
1-2EL Butter bei niedriger Hitze schmelzen.

4. Creme anriihren

Den Frischkase, den Limettenabrieb, die
1/2 des Vanillezuckers und 1/2EL Zucker
cremig verriihren. Den Joghurt
untermischen und die Creme ebenfalls auf
die Glaser verteilen. Die Creme bis zum
Servieren im Kihlschrank kalt stellen.

2. Keksboden zubereiten

Sobald die Butter geschmolzen ist, den Topf
vom Herd nehmen und die Keksbrosel, die
Pekanniisse und den Ingwer untermengen.
Die Keksmasse auf zwei Gléser oder andere
Dessertschalen verteilen. Den Topf kurz
ausklhlen lassen, dann mit etwas
Kichenkrepp auswischen und
beiseitestellen.

5. Minze schneiden

Die Minzeblatter von den Stéangeln zupfen
und in feine Streifen schneiden. Die
Passionsfriichte halbieren und das
Fruchtfleisch mit einem Loffel aus den
Schalen |&ffeln.

3. Limette vorbereiten

Die Limettenschale abreiben, dann die
Limette halbieren und auspressen.

s

6. Fruchtsauce herstellen

Das Fruchtfleisch der Passionsfriichte mit
1EL Zucker und dem Limettensaft nach
Geschmack in dem Topf bei mittlerer Hitze
leicht kocheln lassen, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Den Topf vom Herd nehmen
und die Passionsfruchtsauce iber die
Cheesecakemasse verteilen. Mit der Minze
garnieren und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @& v #marleyspooning
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