Mini Cheesecake Tortchen mit Kirschkompott

Fiir 6 Tortchen (Dessertringe @ 7,5 cm)

Zutaten:

Fiir den Knusperboden
e 200 g Loffelbiskuits (oder andere Kekse nach Wahl)
e 100 g Butter
e | Prise Salz

Fiir das Kirschkompott
e 200 g Kirschen
e 100 ml Kirschsaft (z.B. Kisa von Klindworth)
o 4! Blatter Gelatine
e Optional: 1 EL Amaretto

Fiir die Cheesecake-Mousse
e 175 g Frischkése
70 g Mascarpone
60 g Zucker
Abrieb von Y5 Bio-Zitrone
Saft von 1 Bio-Zitrone
1 TL Vanilleextrakt
2 Eigelbe
2V, Blitter Gelatine
200 g Schlagsahne

Fiir die Kirschgeleewtirfel
e 100 ml Kirschsaft (z.B. Kisa von Klindworth)
o 2 Blitter Gelatine

Aullerdem
e 100 g Schlagsahne
e 50 g Mascarpone
« Optional: Blattgold, alternativ evtl. Zitronenzesten, essbare Bliiten, Minzblitter 0.A.



Zubereitung:

Die Loffelbiskuits fein zerbrdseln - am besten in einem Mixer oder in einem Gefrierbeutel mit
dem Nudelholz. Wer richtig hart drauf ist und spéter staubsaugt kann die Kekse auch mit
einem Holzstampfer in der Schiissel penetrieren. Die Butter schmelzen und mit den Brdseln
sowie der Prise Salz griindlich vermengen. Die Mischung gleichméBig in die Ringe driicken,
fest andriicken und kaltstellen.

Fiir das Kirschkompott die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Kirschen und Kirschsaft in
einem kleinen Topf kurz aufkochen. Anschlieend piirieren. Die eingeweichte Gelatine gut
ausdriicken und in der warmen Fliissigkeit auflsen. Vanilleextrakt und optional Amaretto
hinzufiigen. Die Masse in den Kiihlschrank geben und unter gelegentlichem Riihren leicht
gelieren lassen. Anschliefend auf die vorbereiteten Boden verteilen.

Fiir die Cheesecake-Mousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe und Zucker in
einer Schiissel verriihren. 100 g des Frischkéses mit Zitronensaft und -abrieb in einem kleinen
Topf kurz vor den Siedepunkt erhitzen, dann unter Riihren zur Eigelbmasse geben. Alles
zuriick in den Topf geben und bei mittlerer Hitze unter stindigem Riihren erhitzen, bis die
Masse eindickt. Vom Herd nehmen, Gelatine gut ausdriicken und darin aufldsen.

Nun den restlichen Frischkése, die Mascarpone und den Vanilleextrakt in die warme Creme
einriihren. Die Masse kaltstellen und gelegentlich umriihren, bis sie abgekiihlt ist und anfangt,
leicht zu gelieren. Dann die Sahne cremig aufschlagen und vorsichtig unterheben. Die Mousse
auf das feste Kirschkompott geben und mindestens 4 Stunden, besser {iber Nacht, kiihlen.

Fiir die Kirschgeleewiirfel Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Kirschsaft erhitzen und
die gut ausgedriickte Gelatine darin auflosen. Eine flache eckige Form (z.B. eine Tupperdose
mit ca. 8§ X 14 cm) mit Frischhaltefolie auslegen, etwa 1 cm hoch mit der Fliissigkeit befiillen
und im Kiihlschrank vollstindig fest werden lassen. Anschlieend in kleine Wiirfel schneiden.

Fiir die Sahnetupfen die Mascarpone cremig riithren. Sahne fast steifschlagen, dann unter die
Mascarpone vollstindig steif rithren. In einen Spritzbeutel fiillen und beiseitelegen.

Die Cheesecake-Tortchen vorsichtig aus den Ringen 16sen, mit Sahnetupfen und
Kirschgeleewlirfeln nach Belieben dekorieren. Optional mit etwas Blattgold oder z.B. auch
Zitronenzesten oder essbaren Bliiten garnieren.



