QimiQ VORTEILE

e Cremiger Genuss bei weniger Fett

e Unterstreicht den Eigengeschmack
der Zutaten

e Einfache und schnelle Zubereitung

20 leicht

ZUTATEN FUR 1 TORTENFORM, 26 CM @

FUR DEN BODEN

150 g Butterkekse, zerbréselt
70 g Butter, geschmolzen
Butter, fur die Backform

FUR DIE FULLUNG
250 g QimiQ Sahne-Basis
500 g Frischkase
1 Pkg. Vanillepuddingpulver
4 Ei(er)
150 g WeiBe Schokolade, geschmolzen
150 g Dunkle Schokolade (40-60 % Kakaoanteil), geschmolzen

ZUBEREITUNG

1.

Backofen auf 140 °C (Umluft)
vorheizen.

. Fir den Boden: Keksbrdsel mit geschmolzener Butter gut vermischen und mit einem Glas in eine befettete Form

dricken.

. Fur die Fullung: QimiQ Sahne-Basis, Frischkase, Puddingpulver und Eier zusammen mit einem Stabmixer glatt

mixen.

. Masse halbieren, in eine Halfte die geschmolzene weille Schokolade und in die andere Halfte die geschmolzene dunkle

Schokolade unterziehen.

. Abwechselnd die helle und dunkle Masse in die Mitte des Keksboden gielRen, sodass eine Marmorierung entsteht. Wenn

notwendig mit einem Lo6ffel nachhelfen.

. Im vorgeheizten Backofen ca. 45 Minuten

backen.

. Mindestens 4 Stunden gut

durchkihlen.
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