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Rezept
Apple-Cheesecake mit Rosmarin

Ein Rezept von Apple-Cheesecake mit Rosmarin, am 23.04.2024

Zutaten
100 g Butter 50 g Amarettini (ital. Mandelkekse)
70g Zwieback 6 Blatt Gelatine
350g Doppelrahmfrischkéase 200 g Vollmilch-Joghurt
100 ml Zitronensaft fein abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
100g Zucker 250g Sahne
100 ml Apfelsaft
AUSSERDEM:
500 g feste, siuerlich Apfel (z. B. Fuji) einige Spritzer Zitronensaft
3 Blatt Gelatine 250 ml Apfelsaft
1 Rosmarinzweig Thymianbliiten oder Lavendelbliiten zum
Garnieren (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Springform von 26 cm @ (12 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer:
mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 345 kcal

Zubereitung

Die Butter zerlassen. Die Amarettini und den Zwieback im Mixer fein zerbréseln und in eine Schiissel geben. Die Butter
dazugeben, alles griindlich vermischen. Den Boden der Form mit Backpapier belegen. Die Broselmasse darauf verteilen
und an den Boden andriicken. Kalt stellen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Frischkdse mit Joghurt, Zitronensaft, -schale und Zucker glatt rithren. Die
Sahne steif schlagen. Den Apfelsaft in einem kleinen Topf leicht erwdrmen. Die Gelatine leicht ausdriicken und im
Apfelsaft auflosen. Einige Loffel Joghurtcreme mit der Saftmischung verriihren. Diese Mischung mit der restlichen
Joghurtcreme verriihren. Die Sahne unterheben. Die Creme auf den Broselboden giel3en und das Ganze zugedeckt mind.
2 Std. kalt stellen.

Die Apfel schilen, achteln und das Kerngehause entfernen (z. B. mit einem Apfelteiler). Die Achtel fein wiirfeln und sofort
mit dem Zitronensaft mischen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Apfelsaft, Apfelstiicke und Rosmarin in einem
Topf zum Kochen bringen. Bei schwacher Hitze 3 - 4 Min. zugedeckt kécheln lassen (die Apfel sollen noch etwas Biss
haben).

Das Kompott vom Herd ziehen, den Rosmarin entfernen, die leicht ausgedriickte Gelatine unter Riihren dazugeben. Das
Kompott handwarm abkiihlen lassen, auf dem Kuchen verteilen und zugedeckt mindestens 2 Std. kalt stellen. Nach
Belieben mit Thymian- oder Lavendelbliiten garnieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/apple-cheesecake-mit-rosmarin-85094 Seite 1



	Apple-Cheesecake mit Rosmarin
	Zutaten
	AUSSERDEM:

	Rezeptinfos
	Zubereitung


