Kasekuchen im Glas

Rezept von Sylvia Hofmann zur Verfugung gestellt
Rezept stammt urspringlich von gofeminin.de und wurde von

Sylvia Hofmann auf CC abgewandelt.

Ihr esst gern SuBes, habt aber keine Lust, stundenlang in der
Kiuche zu stehen? Perfekt!

Zutaten (fur 2 grole oder 4 kleine Glaser):
Fir den Teig

L Tasse fein zerkrimelte Butterkekse

3 EL geschmolzene Butter

L TL Zucker

Fir die Cheesecake-Creme

230 ml Schlagsahne

250 g Frischkase

4 EL Zucker

L Pk Vanille-Zucker

Und

Frichte und Schlagsahne nach Belieben zum Dekorieren

Zubereitung:

Die zerkrumelten Kekse zusammen mit der geschmolzenen Butter
und dem Zucker in einer Schussel vermischen (z.B. mit Multi
und Messer, sollte sich in etwa so anfuhlen wie nasser Sand).

Die Masse dann auf 2 groBe Glaser (oder 4 kleine) verteilen,
leicht andricken und mit Frischhaltefolie abgedeckt in den
Kihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit macht ihr die Cheesecake-Creme. Dafur gebt
ihr den Frischkase zusammen mit dem Zucker und dem Vanille-
Zucker in eine groBe Schussel und vermixt alles (Flexi). Dann
schlagt ihr die Sahne steif (Ballonschneebesen oder wer keine
zweite Schussel hat in zwei Portionen in der Gewurzmuhle) und
zieht sie mit einem grofen Loffel vorsichtig unter die
Frischkase-Masse.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4055

Die fertige Creme verteilt ihr dann auf die Glaser und
dekoriert sie nach Belieben mit Sahne und/ oder Fruchten.

Pudding Keks Nachtisch

Rezept und Foto von Aldona Led

Zutaten:

Ca.

40 Schokokekse

700 ml Milch

2

N N W 0

2
2
2

Pkg. Puddingpulver
EL Zucker

EL Mehl

Eigelb

Eiweiss

Schlagsahne
Vamillezucker
Sahnesteif

Schokokekse auf einer Servierplatte auslegen, Pudding kochen

aus Puddingpulver, Milch und Zucker,

Eigelb und Mehl. Minimal


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1202
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/puddingkeks.jpg

abkuhlen lassen und aufgeschlagenes EiweilS unterheben. Masse
auf die Kekse gleichmaBig verteilen und in Kuhlschrank
abkuhlen.

Schlagsahne mit Vanillezucker und Sahnesteif aufschlagen und
auf der Puddingmasse verteilen. Mit Kekse zudecken.

Es ist ein bisschen schwer zu essen, da die Schokokekse sehr
fest sind.

Als Alternative waren Butterkekse geeignet, welche mit
selbstgemachter Glasur bestrichen oder eingetaucht werden.



