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Rezept
White Chocolate Banana Cheesecake

Ein Rezept von White Chocolate Banana Cheesecake, am 23.04.2024

Zutaten

Fiir den Boden
100 g Vollkorn-Butterkekse 50g Butter

Fiir die Cheesecake-Masse
100g weile Schokolade 150 g weiche Butter
200g Zucker 4 Eier

2 Bananen 2EL Apfelsaft
1TL Zitronensaft 1kg Magerquark
1 Packchen Vanillepuddingpulver 100g Sahne
Optional: Karamellsauce zum Garnieren
Rezeptinfos

Portionsgrofe Zutaten fiir 16 Stiick (Springform mit 20 cm @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min
Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 295 kcal, 16 g F, 10 g EW, 28 g KH

Zubereitung

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Butter schmelzen. Vollkornkekse in einen Gefrierbeutel geben und mit einem
Nudelholz zerkleinern. Mit der geschmolzenen Butter vermengen und auf den Boden einer eingefetteten Springform (o
20 cm) geben und andrilicken. Form in den Kihlschrank stellen.

Die Schokolade fein reiben, fiir die Verzierung ein paar Spane grob hobeln.

Die Butter mit dem Zucker schaumig rithren, dann nach und nach die Eier darunterschlagen. Bananen schalen, mit Apfel-
und Zitronensaft plrieren. Fein geriebene Schokolade, Bananenpiiree, abgetropften Quark und das Puddingpulver
unterriihren.

Form aus dem Kiihlschrank nehmen, mit der Masse fiillen und in den Ofen (Mitte, Umluft 180 °C) schieben. Etwa 40
Minuten backen, bis daraus ein schon aufgegangener Kasekuchen mit einer goldgelben Oberflédche geworden ist. Ofen
ausschalten, die Tiire 6ffnen und den Kuchen im Ofen 15 Minuten ausdampfen lassen. Herausnehmen und in der Form
vollig abkihlen lassen.

Zum Servieren den Kuchen aus der Form l6sen, Sahne steif schlagen, auf dem Cheesecake verteilen und optional mit
Karamellsauce garnieren.
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