Cheesecake mit Erdbeerragout

150 g Mehl glatt
100 g Butter

1 Stlck Ei
80 g Staubzucker

120 g Frischkdse
90 ml Sauerrahm
80 g Feinkristallzucker
%2 Stlck Zitronen
2 Stuck Eier
1 Stlck Eigelb

200 g Erdbeeren
% Stick Zitronen

1.MUrbteig:
a.Mehl und Salz in eine Schussel geben, vermischen und eine Mulde
bilden. In diese die kleinen Butterstucke, Zucker und das Ei geben.
b.Nun die Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
c.Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie einwickeln.
d.Mindestens 30 min. in den Kuhlschrank geben.
2.Cheescake fulle:
a.Frischkdse, Sauerrahm, Zucker, Saft und Schale einer Zitrone, Eier
und Eigelb kurz verrihren.
b.Die Fullung sollte cremig sein aber keine Luft eingeschlagen
werden.
3.Bdéden der Tértchen mit Murbteig auskleiden und bei 170°C Ober-
Unter-Hitze ca. 5-8 min. vorbacken.
4.Die Fulle auf die Tértchen verteilen und zuerst 10 min. bei 160°C Ober-
Unter-Hitze, anschlieend 20-45 Min. bei 130°C fertig backen.
5.Erdbeerragout:
a.Die Erdbeeren zuputzen, vierteln und s der Beeren mit einem
Stabmixer purieren.
b.Mit Zucker nachsufen.
c.Die Beeren und das Puree vermischen.
6.Anrichten & Guten Appetit

Allergene: Milch, Gluten, Ei
Die 4HLA und B wlnschen gutes Gelingen!



