
Lotuscreme-Cheesecake [knusprig-creeeeemig]

Description

Cheesecake geht immer! ðŸ˜• Nicht umsonst findet ihr im Schokohimmel gefÃ¼hlt drÃ¶lfzigtausend 
Varianten dieser kÃ¶stlichen Cremigkeit. Heute gibt’s einen Lotuscreme-Cheesecake mit Keksboden.
Das Rezept habe ich in der „Lust auf Genuss“ entdeckt.

Ihr kennt die Lotus Biscoff Kekse mit Karamellgeschmack sicherlich aus dem ein oder anderen CafÃ©.
Man kann ihnen in der Gastronomie eigentlich kaum entgehen. Jetzt sind also auch im Schokohimmel
angekommen ðŸ˜‰ Gemeinsam mit der zugehÃ¶rigen Lotuscreme, die man sich normalerweise aufs
BrÃ¶tchen streicht. Hier macht sie einen Teil der kÃ¶stlichen FÃ¼llung aus (neben viel
DoppelrahmfrischkÃ¤se, wie es sich eben gehÃ¶rt ðŸ¤£). Und so geht’s:
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kleiner Cheesecake mit Keksboden

cremig & crunchy
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Cheesecake auf
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Cheesecake auf Keksboden mit
Lotuscreme

Rezept drucken

Lotuscreme-Cheesecake

... kÃ¶stlicher, kleiner Cheesecake mit Keksboden

Hier geht's um: Cheesecake
Hauptrolle: Cheesecake, Keksboden, Kekse, Lotus Biscoff, Sahne
Portionen: 1 20 cm-Springform
Autor: Schokohimmel

Zutaten

fÃ¼r den Keksboden

125 g Lotus Biscoff Kekse
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50 g geschmolzene Butter

fÃ¼r die FÃ¼llung

350 g DoppelrahmfrischkÃ¤se
50 g Sahne
125 g Lotus Biscoff Brotaufstrich
25 g Zucker
2-3 Eier (je nach GrÃ¶ÃŸe)

fÃ¼rs Topping

Lotus Biscoff Kekse nach Belieben zerkrÃ¼melt
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So wird's gemacht

1. Eine kleine Springform am Boden mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 160Â°C Ober-
/Unterhitze vorheizen.

fÃ¼r den Keksboden

1. Die Kekse fein zermahlen (Methode der Wahl: Gefrierbeutel/Nudelholz). Die Butter vorsichtig (!)in
der Mikrowelle schmelzen. Die flÃ¼ssige Butter mit den KeksbrÃ¶seln vermengen. Die
Keksmasse auf dem Boden der Springform verteilen. Alles mit einem LÃ¶ffelrÃ¼cken
gleichmÃ¤ÃŸig andrÃ¼cken und ca. 10 Minuten backen.

fÃ¼r die FÃ¼llung

1. FrischkÃ¤se mit Sahne, Lotuscreme und Zucker cremig verrÃ¼hren (auf der niedrigsten Stufemit
dem Handmixer).

2. Eier einzeln zugeben und jeweils gut unterÃ¼hren.

3. Creme auf den Keksboden geben und gleichmÃ¤ÃŸig verteilen. Alles 15 Minuten backen.
Dann die Ofentemperatur auf 130Â° Ober-/Unterhitze runterdrehen und weitere ca. 45 - 60
Minuten backen. Die Masse darf am Ende der Backzeit noch leicht wackeln!

4. Den Kuchen zwei Stunden auskÃ¼hlen lassen - und dann am besten abgedeckt noch Ã¼ber
Nacht im KÃ¼hlschrank parken. Allow you Cheesecake to chill...

5. Vor dem Servieren weitere LOtus Biscoff Kekse grob zerbrÃ¶seln und nach Belieben auf dem
Kuchen verteilen. Enjoy!

Schokohimmlische Randnotizen

FÃ¼r eine normale 26-cm-Springform alle Zutaten einfach verdoppeln. An den Backzeiten Ã¤ndert
sich nichts. Aber ihr wisst ja: Augen auf! ðŸ˜‰

Leeeeeeeeeeecker! Unten durch den Keksboden schÃ¶n knusprig, in der Mitte supercremig, und dann
noch was fÃ¼r den Crunch oben drauf: Das ist der Lotuscreme-Cheesecake. Ihr solltet natÃ¼rlich
Lotus Biscoff Kekse mÃ¶gen – dann steht dem Genuss nichts im Wege ðŸ˜€

Lasst es euch schmecken (und probiert auch mal Snickers-Cheesecake…)!
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