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Benotigte Zutaten

Flr den Mrbteig

175 g
100 g

1 Pkg.
2

450 ¢
1/2 Pkg.

Premium Teebutter
Zucker

Vanillezucker

Eier (GroRe L)

Mehl

Backpulver

Saft von einer Zitrone

Zesten einer halben
Zitrone

Fur die Fullung

7509

1 Pkg.
2

3EL
400 g

Premium Almfrisch
Natur (entspricht 5
Pkg.)

Vanillepuddingpulver
Eier (GroBe L)
Zucker

Beeren
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Beeren Cheesecake mit
Streuseln

Buttriger Murbteig, saftiger Cheesecake,
fruchtige Beeren: so schmeckt der perfekte
Streuselkuchen, der fur beerige
Gaumenfreuden sorgt - Naschspal garantiert!

Anleitung
1. FUr den Boden die kalte Butter wirfeln und mit den restlichen Zutaten

zUgig zu einem glatten Mirbteig verkneten.

2. Den Mirbteig zu einer Kugel formen und in Folie eingewickelt im
Kuhlschrank fir 30 Minuten kaltstellen.

3. Ein Drittel des Teiges abnehmen und beiseitestellen. Den Rest auf einer
bemehlten Arbeitsflache rechteckig ausrollen und in eine Backform legen,
dabei den Teig am Rand etwas festdricken.

4. FUr die Flllung alle Zutaten bis auf die Beeren glattriihren und auf dem
Murbteigboden verstreichen.

5. Die Beeren darauf verteilen.

6. Den Ubrigen Murbteig aus dem Kuhlschrank nehmen, zu Streuseln
zerbroseln und Uber den Beeren verteilen.

7. Den Cheesecake im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Heil’luft fir 50
Minuten backen.

8. Vollstandig auskuhlen lassen.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-almfrisch-186/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-almfrisch-186/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-almfrisch-186/
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