CHEESECAKE
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ZUTATEN /UBEREITUNG

(Fiir 6 Pers.) 1. Die Platzchen zerbréseln und mit der
. geschmolzenen Butter vermischen.
609 Sandplatzchen 2. Eine 24-26 cm groBe Backform einfetten

509 Butter und mit der Mischung aus Pldtzchen und Butter

3 groBe Bio-Eier bedecken.

5009 upgesalzener 3. Den Ricotta mit dem Frischkise, den Eiern,
Ricotta dem Kiirbispiiree, dem ,4 épices” und braunem

1259 Fnschkése Zucker mixen. Auf dem Teigboden verteilen.

400 g Kirbispiiree 4. Fiir 30-35 Minuten bei 180 °C backen.

100 g brellu.nerZucker 5. Abkiihlen lassen und danach fiir mindestens

TTL 4 epices 1 Stunde im Kiihlschrank lassen.
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Rivesaltes Vin Doux 2012

_ Domaine Boucabeille

Languedoc Roussillon, Frankreich

Ein Vin Doux Naturel mit voller, niemals klebriger SiiBe, der sehr gut zu
diesem Cheesecake passt!
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