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40 g Haferkekse

30 g Butter

4 Riegel Yogurette®

80 g weilde Schokolade

1 Bio-Limette

80 g Frischkéase (Doppelrahmstufe 60 % Fett)
100 g Joghurt (3,5 % Fett)

2 Stiele Minze

Utensilien

Herd, Topfe, Backform (@ 12 cm), Messer, Brett,
Kiihlschrank, Schiisseln, Reibe

ngbereimng

+ Haferkekse zerbréseln und mit Butter in einem Topf erwarmen. Anschlieffend gleichmaRig auf dem Boden
einer Springform verteilen und leicht andriicken. 2 Riegel Yogurette® in ca. 0,5 cm dicke Stiicke schneiden,

am Keksbodenrand verteilen und ca. 10 Minuten kalt stellen.

+ Inder Zwischenzeit 1 weiteren Riegel Yogurette® und die weilRe Schokolade tiber einem Wasserbad
schmelzen. Limette waschen, trocken und Schale abreiben. Anschliefend schalen und die weilte Haut
entfernen. Limettenfilets auslosen. Frischkase mit Joghurt und Limettenabrieb glattriihren und
geschmolzene Schokoladenmasse unterriihren. Cheesecake-Masse gleichmaRig auf dem Keksboden

verteilen. Limetten-Cheesecake ca. 2 Stunden kalt stellen.

+ Minzblatter waschen und trocken schiitteln. Letzten Riegel Yogurette® klein schneiden. Cheesecake aus der

Form [6sen und mit Limettenfilets, Minze und Yogurette® garnieren.

https://www.yogurette.de/rezepte




