No Bake Heidelbeer-Cheesecake
mit Thymian-Honig

Der sommerlich fruchtige Kasekuchen ist schnell gemacht
und erhalt durch den Thymian-Honig das gewisse, wiirzige Etwas.

@ vegetarisch ® etwa 30 Min. / Kiihlzeit: 9 Std Il einfach

Zubereitung

Einen Tortenring (20 cm Durchmesser) auf einen schonen Teller stellen. Heidelbeeren wa-
schen, gut abtropfen lassen und 200 g davon zusammen mit dem Zucker in einen hohen Mix-
becher geben. Zitrone waschen, abtrocknen, Schale abreiben, zu den Heidelbeeren geben und
alles mit dem Pirierstab fein mixen. Butter zerlassen. Kekse mit einem Nudelholz in einer
Schiissel fein zerbréseln. Thymian waschen, trocken schiitteln und Blattchen von den Stielen
zupfen. Die Halfte der Thymianblattchen mit Butter und Kekskriimeln vermengen, im Torten-
ring verteilen und mit den Fingern andriicken. Frischkase, Mascarpone und Heidelbeerpiiree
langsam cremig rithren. Gelatine nach Packungsanleitung vorbereiten und Schokolade in
einem Wasserbad schmelzen. Beides nacheinander vorsichtig unter die Cheesecake-Masse
heben und auf dem Keksboden verteilen. Abgedeckt Giber Nacht im Kiihlschrank kihlen, bis
die Masse fest ist. Vor dem Servieren Honig mit einem Spritzer Zitronensaft und dem restli-
chen Thymian in einen Topf geben und leicht erwarmen. Kuchen aus dem Tortenring l6sen,
mit den lbrigen Blaubeeren garnieren und den Thymian-Honig gleichmaBig tber den Kuchen
giefen. Cheesecake in Stlicke schneiden und genief3en.

Zutaten fir 1 Cheesecake:

- 300 g Heidelbeeren

- 50 g Zucker

- 1 Bio-Zitrone

- 50 g Butter

- 180 g Haferkekse

- 4 Stiele Thymian

- 500 g Doppelrahmfrischkase
- 500 g Mascarpone

- 9 g gemahlene Gelantine
- 150 g weifle Schokolade
- 4 EL flissiger Honig
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