Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Schnelle gedeckte Cheesecake-Wiirfel

Ein Rezept von Schnelle gedeckte Cheesecake-Wiirfel, am 09.06.2026

Zutaten
200g Mehl 150g Zucker
1Prise Salz 150 g kalte Butter
200 g Doppelrahmfrischkase 100g Creme fraiche
1 Ei(M) abgeriebene Schale von %2 Bio-Zitrone
Mehl zum Arbeiten Puderzucker zum Bestauben (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 50 Stlick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 70 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 160° (Umluft 140°) vorheizen. Eine flache, eckige Backform (ca. 24 x 24 cm, Brownie-Form) mit
Backpapier auslegen.

2. DasMehlmit 100 g Zucker und Salz mischen und auf eine Arbeitsfléche haufen, die Butter in Flockchen darauf verteilen.
Alles mit einer Palette durchhacken, dann rasch zu einem Miirbeteig verkneten. Den Teig in zwei Portionen teilen, flach
driicken und kurz in das Tiefkihlfach legen.

3. Inzwischen den Frischkdse mit der Créme fraiche glatt verriihren. Den Ubrigen Zucker, das Ei und die Zitronenschale
untermischen.

4. Diebeiden Teigportionen jeweils auf einer leicht bemehlten Arbeitsfléche rasch zu einer 3-4 mm dicken Teigplatte (ca. 24
x 24 cm) ausrollen. Die Rénder gerade schneiden oder formen.

5. Eine Teigplatte auf einen Einleger schieben und von dort aus vorsichtig auf den Boden der Form gleiten lassen,
andriicken. Die Kadsemasse einfiillen und glatt streichen. Die Kdsemasse mit der zweiten Teigplatte vorsichtig abdecken,
dabei auch den Einleger zu Hilfe nehmen. Im Ofen (Mitte) in 40-45 Min. goldbraun backen.

6. Das Gebéack in der Form auskiihlen lassen, dann in kleine Wiirfel (ca. 3 x 3 cm) schneiden. Nach Belieben noch mit
Puderzucker bestauben.
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