Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Aperol-Cheesecake

Ein Rezept von Aperol-Cheesecake, am 13.03.2024

125¢g

500¢g
100g

5 Blatter
2EL
120 ml

Fiir den Boden
Butterkekse

Fiir die Fiillung
Frischkase (Doppelrahmstufe)
Puderzucker

Abrieb einer halben Orange

Fiir den Guss
Gelatine
Puderzucker

Orangensaft

AuBRerdem

Fett flir die Form

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

80g geschmolzene Butter

100 g Mascarpone
300g Créme Double

200 ml Prosecco

75 ml Aperol

Rezeptinfos

PortionsgroBe 1 Springform @ 20cm | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

Fur den Boden eine Kuchenform einfetten und mit Backpapier auslegen. Kekse fein zerkleinern und in einer Schiissel mit
geschmolzener Butter verriihren, bis sich Kliimpchen bilden. Masse in die Kuchenform fiillen, mit einem Essloffel
verteilen und andriicken. AnschlieRend die Kuchenform fiir mindestens 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Fur die Flllung Frischkése, Mascarpone und Puderzucker mit einem Riihrgeréat verquirlen bis eine gleichméaRige Masse
entsteht. Anschlielend Créme Double und Orangenabrieb unterheben und zu einer festen Masse verriihren.

Masse in die Kuchenform fiillen und so glatt wie méglich streichen. Anschlieffend in den Kiihlschrank stellen. In der
Zwischenzeit flir den Guss Gelatine in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen lassen.

50 ml Prosecco in einem Topf bei mittlerer Hitze erwarmen. Puderzucker einriihren und ca. 3-4 Minuten simmern lassen
bis eine Art Sirup entsteht. Topf von der Herdplatte nehmen. Gelatine leicht ausdriicken, zum Sirup geben und unter
standigem Ruhren auflésen. Aperol und Orangensaft hinzufligen und ca. 30-40 Minuten in den Kithlschrank stellen. Die
Flussigkeit sollte dann bereits etwas geliert sein.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/aperol-cheesecake-96788 Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Aperol-Guss herausnehmen und mit einem Schneebesen klumpenfrei riihren. Anschliefend den restlichen Prosecco
hinzufligen, verriihren und auf dem Kasekuchen verteilen. Vor dem Servieren sollte der Kuchen mindestens 4 Stunden im
Kuhlschrank bleiben.
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