F T kochrezepte

Ananas-Frischkasecreme-Dessert

Das Rezept von dem Ananas-Frischkadsecreme-Dessert schmeckt fruchtig und cremig und ist nichts
fur Kalorienzéhler.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Ruhezeit: 7,0 h

Gesamtzeit: 7,4 h

Zutaten

FUr den Boden

100 g Butterkekse
50 g Cornflakes

80 g Butter (geschmolzene)

Fur die Frischkasecreme

240 g Doppelrahmfrischkése
50 g Butter (weich)
2 EL Staubzucker

2 EL Ananas (puriert)

Fur das Topping

1 Dose Ananas (490g ATG)

300 ml Schlagobers
1TL Staubzucker

Zubereitung

1. FUr das Ananas-Frischkasecreme-Dessert zuerst die Butterkekse und die Cornflakes in
eine stabile Tlate geben und zerbréseln.
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. Dann einen Teil davon entnehmen (ca. 30-40g) und fiir das spatere Topping zur Seite stellen.

. Nun die Ananasringe in einem Sieb abtropfen lassen.

. Danach die Butter zum Schmelzen bringen.

. Jetzt die geschmolzene Butter zu den Keks-Broseln geben und grindlich vermengen.

. Dann die Masse in eine Form (ca. 23x15 cm) geben und mit einem flachen Gegenstand fest

andriicken. Die Form hinterher fir ca. 1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

. Derweil schon mal die Ananas-Ringe in kleine Stiicke schneiden und anschlie3end erneut

Uber einem Sieb abtropfen lassen.

. Nun ca. 2 EL von den Ananas-Stiicken entnehmen und in eine separate Schissel geben.

. Diese dann mit einem Purierstab sehr fein purieren.

Als nachstes die weiche Butter cremig aufschlagen.

Dann den Frischkase mit dem Staubzucker unterriihren.

Jetzt das Ananas-Piree hinzufiigen und ebenfalls unterrthren.
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g rezepte

13. Die Creme hinterher in die Form geben und glatt streichen.
14. Nun das Schlagobers mit dem Staubzucker steif schlagen.
15. Danach die Ananas-Stiucke unterheben.

16. Dann die Masse ebenfalls in die Form geben.

17. Letztendlich die restlichen Keks-Brosel auf der Creme verteilen und das fertige Dessert
(abgedeckt) bis zum Verzehr ca. 6 Stunden kihl stellen. Anmerkung: Fir einen leichten
Crunch, kann man die Brosel auch erst kurz vor dem Servieren Uber das Dessert geben. Da
die Nachspeise sehr machtig ist, ergibt die Menge ca. 6-8 Portionen.

Tipp

Wer es gerne suld mag, kann fur das Ananas-Frischkésecreme-Dessert auch gezuckerte Cornflakes
verwenden.
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