FROMI

Cheesecake mit Cremoso al Tartufo

Informations

Personen : 4
Zubereitung : 20




FROMI

Zutaten

Far

80 g Cremoso al Tartufo

60 g Cracker “Croc Salé” Goulibeur
20 g Butter

15 g gehackte Triffel

Schnittlauch

die Bayerische Creme:

e 320 g Cremoso al Tartufo

¢ 25 cl Sahne 35% Isigny

¢ 5 cl Portwein, weil

« 3 Blatt Gelatine

¢ 15 Bund Schnittlauch

¢ Feines Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitungschritte

1.

2.
3.

Cracker in den Mixer geben. Zu einem feinen Pulver mixen, weiche Butter hinzufliigen und erneut mixen, um einen
geschmeidigen Teig zu erhalten.

Teig gleichmagig in den Formen verteilen und mit dem Boden eines kleinen Glases festdriicken. Kalt stellen.
Wahrenddessen die Bayerische Creme mit Gorgonzola herstellen. Dazu die Gelatine in einer Schale mit kaltem
Wasser einweichen. Wenn die Gelatine weich ist, abtropfen lassen und mit den Handen leicht ausdriicken. Portwein
zum Kécheln bringen, Gelatine darin auflésen und vom Herd nehmen.

4. Gleichzeitig die kalte Sahne in der gut gekihlten Schiissel des Mixers aufschlagen. Wenn die Sahne steif ist, den

Gorgonzola bei niedriger Geschwindigkeit vorsichtig unterheben. Die Halfte der Gelatine hinzufligen und glatt
riihren. Den grob geschnittenen Schnittlauch hinzugeben und mit feinem Salz und Pfeffer aus der Mihle wiirzen.
. Mousse in die Formen giel3en und im Kiihlschrank fest werden lassen.
. Gehackte Triffel mit dem Rest des Gelees vermischen. Jeden Cheesecake damit diinn bedecken. Bis zum
Servieren wieder im Kihlschrank fest werden lassen.

? Tipp: Es kénnen verschiedene Geschmacksrichtungen von Crackern verwendet werden. Seien Sie kreativ!
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