g rezepte

Cocos-Cheesecake

Der Cocos-Cheesecake passt zu vielen Gelegenheiten. Auch wenn es draul3en warmer ist, kann
man diese Rezept gut empfehlen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 60 min

Ruhezeit: 4,5 h

Gesamtzeit: 6,0 h

Zutaten

Fir den Boden

1359 Mehl

75 g Butter

1 Stk. Ei

40 g Kristallzucker
75 g Kokosette

Fiur die Creme

700 g Topfen
250 g Frischkase

120 g Kiristallzucker
20 g Maisstarke
3 Stk. Eier
2 Stk. Limonen
50 g Kokosette
4 Stk. Eiweil3e

Zur Dekoration

75 g Schokolade (Zartbitter)
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https://amzn.to/3GQLLH4
/eier-rezepte
https://amzn.to/2XokMi4
/eier-rezepte
/schokolade-rezepte
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Zubereitung

1.

Tipp

Fur den Cocos-Cheesecake den Boden einer 26er Springform mit Backpapier auslegen und
den Ring einfetten.

. Dann das Mehl und die Butter (in Wirfel) in eine Schiissel geben und mit den Handen

verkneten. Anschliel3end das Ei (verquirlt), den Zucker und die Kokosette hinzufigen und so
lange kneten, bis man eine geschmeidige Kugel hat. Diese dann in Klarsichtfolie wickeln und
ca. 30 Minuten in den Kuhlschrank legen.

. In der Zeit schon mal den Topfen mit dem Frischkase verriihren. Nun die 3 Eier, den Zucker,

die Starke und den Saft der Limonen hinzufiigen, unterriihren und die Kokosette unterheben.

. Jetzt den Ofen auf 150°C Ober/Unterhitze vorheizen und den Boden der Form mit dem Teig

auslegen. Dabei einen 1-2 cm Rand am Ring hochziehen.

. Danach die Eiweil3e steif schlagen und unter die Creme heben.

. Die Creme nun in die Form geben, glatt streichen und ca. 55-60 Minuten backen. Danach

sollte der Kuchen komplett auskihlen und fur weitere 4 Stunden im Kuhlschrank ruhen.

. Zum Schluss den Kuchen mit einem Messer vom Ring l6sen und nach Belieben mit

Schokoladensplitter bestreuen.

Den Cocos-Cheesecake schmeckt leicht gekihlt schon erfrischend.
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