Hedlhees-Rasckuchen

Ergibt: 12 Stiicke

Lutaten:

Fiir den Boden 175 g Skyr

50 g Halbfetthutter I . Vanillepuddingpulver
8 Kekse Brandt Hobbits 1Ei

Fiir die Creme Fir das Topping

160 g Erythrit-Fuderzucker 200 g Heidelbeeren

1 Zitrone 2 EL Wasser

225 g Frischkése 3 % Fett (ich nehme 1 EL Erythrit-Puderzucker
FPhiladelphia So leicht) 1 EL Speisestirke
Z{éefe/ﬁ(ﬂﬂ‘

1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Spm'nﬁform mit Bﬂck/ba/m'er ausleﬂen,

2 Fiir den Boden die Butter schmelzen. Die Kekse zerkriimeln und unter die Butter riihren.
Die K@ksmz’schunﬂ in die Slp/ﬂ/hgform ﬂeben, fesﬁ driicken und ca. 8 Minuten backen.

3. Fiir die Creme den E/ﬂﬂthr/t so zerkleinern, dass er wie Puderzucker wird
(Multizerkleinerer). Die Zitrone reiben und auspressen. Nun Frischkdse, Skﬂr, E/ﬂﬁthm'f,
Abrieb der Zitrone, 2 EL Z/tmnensaft, Uanl'lle/wuddmﬁ[yulver und das Ei 6ut miteinander
verriihren. Die Creme auf den Boden 6666/4 und fdr weitere 25-30 Minuten backen.
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Y. Wenn der Kuchen fert@ ist, diesen etwas auskiihlen lassen (. Sprinﬂform nicht abmachen)

und dann das Beeren—ﬁpplhg vorbereiten.
5. Dazu die Heidelbeeren mit dem U asser in einen TEFJ[ 36&@/4 und aufkochen lassen. Die

Beeren so /ange kochen, bis sie etwas weich 5eworden sind. Mit Puderzucker nach
gesc/qmack stifen. Die Spe/sestdrke mit Wasser anriihren und in die kochende Menge
3@56/4, umriihren, aufkoc//zen lassen — sie muss andicken, wenn nicht, noch etwas mehr

Spe/ses tirke zugeb@n.
6. Das Beeren—ﬁ/a/mhﬂ auf den Kuchen 5@56/4 und dann zundichst bei Z/MMertemPeratur

abkiihlen lassen, danach e/n{ﬂe Stunden oder iiber Nacht im Kihlschrank durchkiihlen lassen.




