Cheesecake Opus Lait 38%

Petits Gateaux

REZEPTMENGE 12 Stuick

REZEPTNUMMER

Buttermasse, Opus Lait 38%, Cheese Cake
1000 g Philadelphia Frischkase
180 g Zucker
250 gEier frisch
30 g Weissmehl Typ 400

190 g Opus Lait 38% Lait de terroir,
Milchschokolade-Couverture
mit Bergmilch, Rondo

Frischkdse zusammen mit dem Zucker
cremig schlagen. Zimmerwarme Eier nach
und nach unterriihren. Mehl sieben und
unter die Frischkdasemasse riihren.
Couverture schmelzen und langsam unter
den Frischkdsemasse riihren.

Crumble mit Staubzucker
50 g Staubzucker
100 g Butter
150 g Weissmehl Typ 400
70 g Butter geschmolzen

Puderzucker und Mehl sieben, den ersten
Teil der Butter dazugeben und
vermengen.

Den Teig 2 mm dick ausrollen.

Backtemperatur: 160°C
Backzeit: 10 Minuten lang goldbraun
backen

Zuckerteig abkiihlen lassen und von Hand
zu groben Broseln formen. Den zweiten
Teil der Butter vermengen und mit den
Brdseln mischen.

Glasur mit Frambonosa
150 g Frambonosa, Fillung
Himbeer
150 g Rahm 35%
150 g Gelee neutral

Rahm auf 40°C erwarmen und in die
Frambonosa geben, riihren bis sie
geschmolzen ist. Die kalte Glasur
hinzugeben und alles mit einem Stabmixer
verrihren, bis alles gut vermischt ist.

Aufbau

Decor

Glasur
Cheese Cake
Butterstreusel
Nibs

Cheesecake Opus Lait 38%

1650 g Buttermasse, Opus Lait 38%,
Cheese Cake

370 g Crumble mit Staubzucker
450 g Glasur mit Frambonosa

240 g Suhum Nibs 3-4mm
Bio/Organic, Cacaonibs
gerostet
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Cheese Cake
Masse in gebutterte Herze oder Cake-

Formen einflllen und im Wasserbad im
vorgeheizten Ofen backen.
Backtemperatur: 130°C (im Wasserbad)
Backzeit: cs. 18 Minuten

In den Formen abkdihlen lassen.

Fertigstellung

Eine 2 mm dicke Schicht der Crumble auf
den Cheese Cake geben, einfrieren.
Ausformen, Glasur auf 35°C erwdarmen
und den Cheese Cake glasieren. Kleiner
Rand unten vom Herzen in Nibs tunken.

PG20191

FELCHLIN PRODUKTE

CA71  Suhum Nibs 3-4mm Bio/Organic,
Cacaonibs gerdstet

C022 Opus Lait 38% Lait de terroir,
Milchschokolade-Couverture mit
Bergmilch, Rondo

DC76 Frambonosa, Fillung Himbeer

Hinweis: Nicht alle Produkte sind in allen
Maérkten verfligbar



Cheesecake Opus Lait 38%

Petits Gateaux

Rezeptnummer : PG20191

Beschreibung : Cheesecake mit Opus Lait 38% Couverture, knuspriger Boden aus Streusel und Cacaonibs
und einer Frambonosa Himbeer Glasur

Verkaufsdaten : Nahrwertangaben pro 100 g :
Kilokalorien (kcal) 363
Haltbarkeit 3 Tage Kilojoule (kJ) 1517
cauf Fette 25.88 g
Verkaufstage 2 Tage davon gesitt. Fette 15.83g
Verkaufspreis Kohlenhydrate 25238
davon Zucker 18.48 g
Verkaufseinheit 1 Stiick Eiweiss 5.52¢g
Salz 035g

Zusammensetzung :

Frischkdse 37% (Vollmilch, Rahm, Molkenerzeugnisse (aus Milch), Speisesalz, Verdickungsmittel
(Johannisbrotkernmehl), Sduerungsmittel (Citronensaure)), Zucker, Cacaokerne, Eier, Weizenmehl, Butter, Rahm,
Gelée (Zucker, Wasser, Glukosesirup Weizen, Geliermittel (Pektin), Sduerungsmittel (Zitronensaure),
Konservierungsmittel (Kaliumcitrat, Kaliumsorbat), Aroma), Cacaobutter, Vollmilchpulver, Kokosdl,
Sonnenblumendl, Maltodextrin, Milchzucker, Himbeerfruchtpulver, Sheabutter, lllipebutter, Emulgator
(Sojalecithin), Rote Beete Konzentrat, Aroma, Emulgator (Sonnenblumenlecithin)

Stand 28.04.2025
Angaben zu Haltbarkeit und Verkaufstagen sind Referenzwerte

Angaben zu Allergenen entsprechen der Schweizer Gesetzgebung
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