1 KUCHEN

Fir den Boden

90 g blanchierte gemahlene
Mandeln

25 g Xylit oder Erythrit+Stevia
Fur die Késekuchenmasse

100 g Magerquark

75 g Xylit oder Erythrit+Stevia
5 g Vanille-Xylit oder 2 Tropfen
Vanille von Nutriful-Flavourdrops
15 g Kartoffelfasern

1Ei

40 g Zuckerfreie Mini-
Schokodrops

%> Rezept Cookie Dough Balls
Fur die Schokoglasur

40 g Zuckerfreie Schokolade
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9. Die Fullung in den Boden einflillen und die Halfte der Cookie Dough
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CREESECAKE

CA. 120 MIN. UBEREITUNGSZEIT

Den Backofen auf 175°C Umluft vorheizen. Die blanchierten
gemahlenen Mandeln, Xylit 0. Erythrit+Stevia in einer Schissel
vermischen. Butter hinzufiigen und zu einem Teig verkneten.

Den Teig in eine 18 cm grof3e Springform geben und auch den
Rand der Springform mit Teig bedecken und leicht andrticken.

Den Teig fur 10 min backen, bis der Boden goldbraun ist.

Fullung: Als erstes die Cookie Dough Balls nach Rezept zubereiten
und statt 16 Kugeln aus dem halben Teig ca. 20-25 kleine Kugeln
formen und kaltstellen.

Dann den zimmerwarmen Frischkase, Quark und Xylit oder
Erythrit+Stevia zu einer glatten Masse verruhren.

Nun das Vanille-Xylit oder 2 Tropfen der Nutriful Vanilledrops und
das Ei hinzugeben und untermengen.

Jetzt die Kartoffelfasern kurz einriihren (Nicht zu lange ruhren, sonst
wird der Teig fest).

Als letztes die zuckerfreien Mini-Schokodrops unterheben.

Balls gleichmaliig im Teig verteilen. Kuchen 45 Min. im Ofen backen.

10. Kuchen abkihlen lassen und mindestens 2 Stunden oder Uber

Nacht in den Kihlschrank stellen.

11.Deko: Kuchen vorsichtig aus der Form l6sen. Zuckerfreie

Schokolade in eine Schiissel geben. Die Sahne zum Kochen
bringen und Uber die Schokolade giel3en (5 min warten).

12.Nun die Sahne unterheben bis sich Schokolade und Sahne verbinden.
13.Die Ganache uber den Kasekuchen gief3en. Mit Sahne und Cookie

Dough Balls verzieren.
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