No Bake-Eiskaffee-Cheesecake

Einkaufsliste:

20cm Springform (Hohe 10cm) oder bis zu
26¢m Springform

Boden:

70g Butter

30ml starker Kaffee

50g brauner Zucker

30g Backkakao

200g Vollkorn-Butterkekse

Fir den Cheesecake:

160ml starken Kaffee

1509 brauner Zucker

14g Pulvergelatine oder 10 Blatt Gelatine
600g Frischkdse

300g Sahne

50g Zartbitterschokolade

1EL Backkakao

Sahne-Schicht:

509 Zartbitterschokolade
150ml Sahne

20g Puderzucker
Backkakao nach Belieben

So wird's gemacht:

Zundchst den Boden vorbereiten. Hierfiir die Butterkekse grob zermahlen (mit Piirierstab), die restlichen Zutaten hinzugeben und
alles zu einer kriimeligen Masse verriihren. Boden der Springform mit Backpapier auslegen und die Masse auf dem Boden
verteilen, andriicken und kalt stellen.

Derweil den Kaffee briihen, mit dem Zucker zum Kochen bringen. Gelatine in etwas Wasser nach Packungsanweisung einweichen
und in die heiBe Kaffee-Masse rihren. Gut verriihren und abkhlen lassen.

Die Sahne steif schlagen, den Frischkdse unter riihren hinzugeben. Nun die Kaffee-Masse unterriihren. Masse gleichmaBig auf
zwei Schalen verteilen und abwiegen.

(a. 460g der Masse auf den Boden geben und in den TK fiir 30 Minuten stellen.

50g Zartbitterschokolade schmelzen und gemeinsam mit dem Backkakao in die andere Halfte der Masse geben, gut verrihren.
Nach den 30 Minuten Kuchen aus dem TK holen und die zweite Masse auf den Cheesecake geben, fiir 1 Stunde in den TK stellen.
Nun die restliche Schokolade mit 60ml Sahne schmelzen und abkiihlen lassen. Restliche Sahne mit dem Puderzucker steif
schlagen und die Schokomasse vorsichtig einriihren, weiter steif schlagen. Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtille geben.
Kuchen aus dem TK holen und tupfenweise auf den Cheesecake geben. Im TK oder Kiihlschrank lagern. Aus dem TK ca. 30
Minuten vor dem Servieren holen und mit Kakao nach Belieben bestreuen.
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