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Sweet Mouse Cheesecake

Das Rezept vom Sweet-Mouse-Cheesecake, ist grade fur Kinder eine Augenweide. Aber auch
Erwachsene kdnnen mit dieser Leckerei zum heimlichen Mause-Liebhaber werden.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Ruhezeit: 3,0 h

Gesamtzeit: 3,5 h

Zutaten

1 Schuss

Ol (zum einfetten der Form)

Fur den Boden

200 g

Biskotten

150 g

Butter (geschmolzen)

Fur die Creme

2 Packungen

SuRRe Mause (Haribo)

100 mi

Milch

5009

Magertopfen

1 Packung

Zitronenschalen - Abrieb

1 Packung

Vanillepuddingpulver

200 ml

Schlagobers

1 Packung

Vanillezucker

6 Blatter

Gelatine (weil3)

Zubereitung

1. FUr den Sweet Mouse Cheesecake den Boden einer 26er Springform mit Backpapier

auslegen, und den Ring leicht einélen.

2. Dann die Biskotten fein zerbréseln (am besten in einem Gefrierbeutel geben und mit einem

Nudelholz Uberrollen) und in eine Schissel geben.



/biskotten-selbst-gemacht-rezept-2929
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/2XokMi4
https://amzn.to/2UHrJZT
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
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3. Danach die geschmolzene Butter hinzufiigen, gut untermengen und in die Springform geben.
Alles mit einem Loffel gut andriicken und anschliel3en in den Kiuhlschrank stellen.

4. Als nachstes wird der Topfen, mit dem Vanillepuddingpulver und dem Zitronenschalen-Abrieb
grundlich glatt gerthrt.

5. Jetzt werden 250g von den ROSA Mausen mit der Milch zusammen, in einem Topf, bei
geringer Hitze geschmolzen. Dabei immer mal wieder umriihren, damit nichts anbrennt. Den
Topf anschlielBend zur Seite stellen und kurz etwas abkihlen lassen. Nun schon mal die
Gelatine nach Packungsbeilage einweichen.

6. Dann das Schlagobers mit dem Vanillezucker steif schlagen und bei Seite stellen.

7. Danach die geschmolzenen M&use unter die Topfencreme rithren und die Gelatine, in einem
Topf, bei mittlerer Hitze, zum Schmelzen bringen. Nun ein paar Essl6ffel Creme zur flissigen
Gelatine geben und gut verriihren. Dann die Masse zurtick zur Topfencreme geben und
wieder gut verrihren.

8. Jetzt noch das Schlagobers unterheben, die Creme in die Springform geben und glatt

streichen. Die Form sollte nun ca. 3 Stunden im Kihlschrank bleiben, damit die Masse fest
werden kann.

9. Zum Schluss, den Cheesecake aus der Form lI6sen und mit den tbrig gebliebenen Méausen
dekorieren.

Tipp

Der Sweet Mouse Cheesecake schmeckt gekihlt am besten.
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