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ZUTATEN

FUR EINE 20-CM-SPRINGFORM:

250 g Frischkdse

150 g weiBe Schokolade
100 g rote Gummibdrchen

80 g Butterkekse
50 g Butter
100 ml Sahne
1 Prise Salz
6 EL Stdrke
2 EL Kirschkonfitiire
150 g TK-Kirschen

ZUBEREITUNG:

1. Zundchst die Butterkekse zerkriimeln
und die Butter schmelzen - alles mit-
einander vermischen, auf dem Boden
der Springform verteilen und im Kihl-
schrank Kalt stellen.

2. In der Zwischenzeit ein Wasserbad
aufsetzen und die weif3e Schokolade grob
gehackt zusammen mit der Sahne, Salz
und den Gummibdrchen zum Schmelzen
bringen.

3. Sobald sich alles aufgeldst hat, den
Frischkase unterriihren und die Starke

KUCHEN & GEBACK

TIPP

Damit sich der Kuchen
gut aus der Form lésen
Lasst, die Springform
zuvor mit Frischhalte-
folie auslegen.

mit einigen Tropfen Wasser anriih-
ren.

4. Die Starkemischung unterriihren

und die Frischkdsemasse auf den
Kuchenboden gieen — danach noch
einmal fiir mindestens 8 Stunden J
kalt stellen.

5. Kurz vor dem Servieren die Kir-
schen entkernen und halbieren -
danach die Konfitiire auf dem Kase-
kuchen verstreichen und mit den
Kirschen belegen.



