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No-bake-Matcha-
Cheesecake

O ca. 30 Minuten. Wartezeit ca. 6
Stunden.

ﬁ ca. 12 Stuck

Fur den Boden

200 g Spekulatiuskekse

50 g Butter

25 g Grafschafter Goldsaft Zuckerrubensirup
Gefrierbeutel

Backpapier

Fur die Quarkmasse

6 Blatt Gelatine
2 Limetten (davon 1 Bio)

900 g Doppelrahmfrischkase



250 g Magerquark
200 g Zucker
3 EL Matchapulver

Fur die Verzierung

2 EL Grafschafter Goldsaft Zuckerriibensirup
50 g weilse Schokolade

Zubereitung

Spekulatiuskekse in den Gefrierbeutel geben, gut verschlieffen und mit einer
Teigrolle fein zerbroseln. Butter in einem Topf schmelzen und mit 25 g Grafschafter
Goldsaft Zuckerriibensirup unter die Keksbrosel mischen. Broselmasse in eine am
Boden mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm @) geben und zu einem Boden
andrucken.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Bio-Limette heils waschen, Schale fein
abreiben. Beide Limetten halbieren und den Saft auspressen. Frischkase, Quark,
Zucker und Limettenschale mit den Schneebesen des Rithrgerates verrihren.

Limettensaft mit Matchaplver verquirlen und unter die Quark-Masse ruhren.
Gelatine ausdriicken und auflosen, mit 3 EL Quark-Masse verrithren, dann in ubrige
Quark-Masse riuhren, auf den Spekulatiusboden geben, glatt streichen und ca. 6
Stunden kalt stellen.

Weille Schokolade mit einem Sparschaler zu feinen Spanen hobeln. Torte vorsichtig
aus der Form losen. Torte am Rand mit Schokoladenspane verzieren. 2 EL
Grafschafter Goldsaft Zuckerriibensirup als Streifen tiber die Torte traufeln und
servieren.

440 kcal.



