Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Cheesecake im Glas mit Cider-Apfel und Hefezopf

Feines im Glas

Unser heutiger Nachtisch kommt mit wenigen Zutaten aus, die in den meisten Kiichen immer vorhanden sind.
Aus Apfel, Quark, Sahne und etwas Kuchen- oder Hefezopfresten wird ein feines Schichtdessert im Glas.
Vielleicht finden sich dazu noch ein wenig Vanille und Zitronenabrieb flir einen anregenden Duft. Als Kronchen
ein paar Stiicke Bruch-Schokolade. So wird aus der Resteverwertung ein edler Gaumen- und Augenschmaus.
Wir haben diesem Schmaus noch einen verfiihrerischen Namen verliehen: "Cheesecake im Glas mit Cider-
Apfel". So... wer kann dieser Verflihrung noch widerstehen?

Hier die heutige Rezeptur der Verfiihrung:


https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/cheesecake-im-glas-mit-cider-apfel-und-hefezopf/cheesecake-im-glas/

Zutaten
Fiir 4 kleine Glaser

e 100 g Quark

¢ 100 g Frischkase

* 30 g Vanillezucker

e Saft und Abrieb einer %2 Bio-Zitrone
¢ 100 ml Sahne

¢ 80 g Hefezopf, gewdirfelt

e 1grofier Apfel

¢ 0,2 | Cider (oder Apfelsaft)

® 30 g Zucker

e 1EL Starke

e Puderzucker zum Bestauben

e Wer mochte: etwas weille Schokolade (mit Knusper)

Zubereitung
Den Frischkase mit Quark, Vanillezucker, Zitronenabrieb und -saft gut verriihren.

Die Sahne steif schlagen und unter die Creme heben. Die Kdsekuchencreme (Cheesecakecreme) fiir 1 Stunde in
den Kiihlschrank stellen.

Den Apfel schalen, entkernen und in 1 cm grofde Wiirfel schneiden.
Die Starke mit Cider und Zucker in einem Topf anriihren. Apfelwiirfel zugeben und alles riihrend aufkochen.

Den Herd auf kleine Stufe zurlickstellen und riihrend ca. 5 Minuten kochen. Den Topf beiseitestellen und
auskuhlen lassen.

Zum Anrichten 4 Glaser mit Hefezopfwiirfel fiillen. Darauf die Creme verteilen.

Cider-Apfelwiirfel obenauf verteilen und mit weilter Knusperschokolade dekorieren.



