KASEKUCHEN BLATTERTEIG TORTCHEN MIT ERDBEEREN & BLAUBEEREN /
BLUEBERRY & STRAWBERRY CHEESECAKE CROISSANT CAKES

Diese kleinen Tértchen kombinieren luftigen Blatterteig wie bei Croissant mit einer
cremigen Kasekuchenfullung und frischen Beeren. Damit der Teig schon luftig wird
und gut aufgeht werden die Tortchen Upside-Down, also auf dem Kopf, gebacken.
Hier kommen zuerst die Beeren, dann die Cheesecake Masse und dann der
Blatterteig. Nach dem Backen habe ich die Tértchen mit weiRer Kuverttre und
gefriergetrockneten Himbeeren dekoriert.

paay PORTIONSRECHNER:
(- Stlck: 8
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart
20 Minuten 20 Minuten 180 °C O/U
N % FRUCHTFULLUNG:
- = Nimm die Blatterteigrollen etwa 30 Minuten vor der Zubereitung aus ’
dem Kuhlschrank heraus, damit sie beim Ausrollen nicht brechen.
| 100 g Erdbeeren
[ 100g Blaubeeren
VORBEREITUNG CHEESECAKEFULLUNG:

Heize den Ofen auf 180 °C O/U vor und belege mehrere Lochbleche mit
Dauerbackfolie.

200 g Frischkase
2 TL Speisestarke

30 g Puderzucker
1 TL Vanilleextrakt
1 Pr. Zitrone (Abrieb)
% TL Zitrone (Saft)

FRUCHTFULLUNG

Entferne das Grin der Erdbeeren, halbiere sie und schneide sie in Scheiben.
Verrlhre sie mit den Blaubeeren.
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CHEESECAKEFULLUNG TORTCHEN:

Verrihre alle Zutaten mit einem Schneebesen klimpchenfrei. 2 Rollen Blatterteig

1Ei

TORTCHEN FORMEN UND BACKEN

50 g weilRe Kuvertire

1 TL Himbeere
(gefriergetrocknet)

OO0 n

Lege die Frichte portionsweise als kleine Fldachen mit viel Abstand auf die Bleche.
Gib nun mit einem mittleren Eisportionierer die Cheesecakefiillung darauf. Lege
zwei Blatterteigplatten Ubereinander und dricke sie aneinander. Schneide
Rechtecke zu und lege sie nun auf die Cheesecakeflllung, damit alles gut
umschlossen ist. Driicke den Rand flach und driicke die Rander mit einer Gabel oder
einer gezackten Teigkarte fest. Bestreiche den Blatterteig mit dem Ei. Backe die
Tértchen im vorgeheizten Ofen bei 180 °C O/U fir etwa 20-25 Minuten goldgelb.
Nimm sie aus dem Ofen heraus und lasse sie kurz abkuhlen.

DEKORATION

Schmilz zwei Drittel der Kuvertire in der Mikrowelle oder auf dem warmen
Wasserbad, nimm die flissige Kuvertlre von der Warme weg und rihre das
restliche Drittel ein bis alles gut geschmolzen ist. Verteile die Kuvertlre Gber den
Tortchen und zerbrosle die gefriergetrockneten Himbeeren dartber. Lasse die
Kuverture kurz festwerden und serviere die Cheesecake Tértchen frisch. Viel Spal
beim Nachbacken, deine Sally!
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