(vee Ne Bake (ake

Ergz’bt‘ 10 Stiicke

Zutaten:

24 Oreo Kekse, original

50 g Halbfettbutter

175 g Frischkése, max. 3 % Fett
125 g Skyr

2 TL San-apart

einige Tropfen Flavour Drops

6 Oreos Crispy & Thin

Z{éefe/ﬁ(ﬂﬂ‘

1 12 Oreos in einen Frischhaltebeutel 36&6%1 und zerkleinern. Mit der weichen Butter

vermischen.

2 Eine 20 ecm S/tyrm'ﬂfarm mit Backlzm/m’er auskleiden. Den Oreo—Boden darin verteilen und
fest andriicken. Fiir 15—30 Minuten kalt stellen.

3. Die restlichen 12 Oreos ekerzfa//s im Frischhaltebeutel zerkleinern. Den Frischkidse mit
dem Skﬂr vermischen und das San—apart gut unterriihren. Die Oreobrosel unterheben und
abschmecken, wenn ﬂewdnscht, mit Flavour Dm/?s stifden. Die Creme ﬂuf den gekdh/ten
Boden ﬁeben und mindestens drei Stunden, besser iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

). Die diinnen Oreos 6/@& zerkleinern und den Kuchen damit bestreuen.



