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AUS LIEBE ZUM NASCHEN

#314

ZUTATEN

LIMETTEN KOKOS NO BAKE CHEESECAKE

BODEN

300g kernige Kekse (z.B. Hobbits)
50g Kokosraspeln

150g flissige Butter

Prise Salz

CREME
900g Doppelrahm Frischkdse
200g Puderzucker

200ml Limettensaft (aus der Flasche)
2 Limetten

250ml Sahne

9 Blatt Gelatine

Prise Salz

TOPPING

100ml Sahne

50g kernige Kekse (z.B. Hobbits)
40g Kokos Chips

1 Limette

Blimchen

1. Fir den KokobBoden Kekse nach und nach in einen Gefrierbeutel fillen, Luft
herausdriicken, Tite verschlieBen und Kekse mithilfe von z.B. einem Nudelholz zu
kleinen Kriimeln verarbeiten. Kriimel mit Kokosraspeln, der Prise Salz und der
flissigen Butter vermischen. Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Springform
kippen und am Boden, sowie den Seiten festdriicken. Im Kiihlschrank 30 Minuten
kihlen

2. Fur die Limetten Creme Frischkdse vorsichtig mit Puderzucker verriihren.
Limettensaft aus der Flasche, sowie Saft und Abrieb der beiden Limetten zufigen und
ebenfalls unterriihren. Sahne steif schlagen und zusammen mit der Prise Salz unter
die Limetten Masse heben. Gelatine Blatter in kaltem Wasser ca. 5 Minuten
einweichen, anschlieBend auswringen und in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze
schmelzen lassen. 3-4 EL Limetten Creme in den Topf zugeben, mit der flissigen
Gelatine vermischen und erhitzen. AnschlieRend alles zu dem Rest der Limetten
Creme gieBen und zigig unterriihren. Masse auf den Keksboden geben und im
Kihlschrank mindestens 4 Stunden (besser iber Nacht) kiihlen

3. Fur die Deko Sahne steif schlagen und auf dem Limetten Kokos Cheesecake
verteilen. Kekse zu kleinen Kriimeln verarbeiten und am Rand entlang auf die Sahne
streuen. Kokos Chips in einer Pfanne bei niedriger Hitze und ohne Ol anbréunen. Auf
den Kekskrimeln verteilen. Limette in Scheiben schneiden und anschlieBend
halbieren. Limetten Halften mit gleichméRigem Abstand in die Sahne driicken und
alles abschlieBend mit Blumen dekorieren

REZEPT FUR: ¢26CM SPRINGFORM
DAUER: 5 STUNDEN oo MINUTEN
ARBEITSZEIT: 0 STD 30 MIN | RUHEZEIT: 4 STD 30 MIN)
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