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SuUBe Mause Cheesecake
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Schwierigkeitsgrad:

Einfach gemacht und macht einfach viel her. Fir diesen leckeren, unkomplizierten
Cheesecake ist nicht mal Backen nétig. Und das Beste: Er schmeckt groen und

kleinen Mdusen einfach mausgezeichnet!

Zutaten:

Teig
100 ml Milch
500 g Magerquark

1 Packung Zitronenschalen-
Abrieb

1 Packung Vanillepuddingpulver
200 g Loffelbiskuit

150 g Butter

200 ml siBe Sahne

1 Packung Vanillezucker

6 Blatt weiBe Gelatine

250 g HARIBO SUBe Mduse

Ol fur die Springform

Dekoration
ca. 12 Stick HARIBO SUBe Mduse
Zuckerperlen

AuBerdem
Springform, @ 26 cm
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So geht’s:

1. Boden bereiten

Vorab den Boden einer 26er-Spring-
form mit Backpapier auslegen und
den Rand mit Ol einfetten. Die
Loffelbiskuits in einem Gefrierbeutel
mit dem Nudelholz fein zerbréseln.
Parallel die Butter zerlassen und sie
mit den Biskuitbréseln zu einer
schénen Masse vermengen. Die
Masse gleichmdBig auf dem Boden
der Springform verteilen und festdro-
cken. Ca. 30 Minuten im KUhlschrank
fest werden lassen.

2. Fillung fertigen

Magerquark, Puddingpulver und
geriebene Zitronenschale mit dem
Handrihrgerdt auf hdchster Stufe zu
einer glatten Creme verrihren. 250 g
der rosafarbenen SuBen Mduse in
der Milch auf kleinster Stufe unter
RUhren langsam schmelzen. Kurz
abkihlen lassen, wdhrend die Sahne
mit dem Vanillezucker steifgeschla-
gen wird. Die ,Mdusemilch” mit der
Creme verrUhren, die geschlagene
Sahne vorsichtig unterheben.

3. Bindung bekommen

Die Gelatine-Blatter 5 Minuten in
eine Schissel mit kaltem Wasser
legen, ausdricken und in einem
Topf auf kleinster Stufe erhitzen,

bis die Gelatine sich verflUssigt hat.
Die flUssige Gelatine langsam unter
die rosafarbene Cheesecake-Creme
rOhren.

4. Aus die Maus

Die Creme gleichmdBig in die
vorbereite Springform aus dem
KGhlschrank fullen, glattstreichen
und fir ca. 3 Stunden wieder in
den KUhlschrank stellen, damit die
Cheesecake-Creme schon fest wird.
Zum Servieren den Cheesecake
aus der Springform lésen, und ihn
mit den restlichen SUBen Mdusen
verzieren. Aus die Maus!

Teile dein Meisterwerk mit

#haribomachtfroh
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