WEISSER SCHOKOLADEN-
KASE-KUCHEN

250 g Amaretti Kekse - 120 g Butter

FOR DIE FOLLUNG:

380 g weille Schokolade - 250 g Créme double

750 g Frischkiise - 1 Vanillesschote - 4 EL Puderzucker
AUSSERDEM:

50 g weifle Schokolade - 50 g Vollmilchschokolade

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Amaretti Kekse im Mi-
xer fein zerbroseln und in eine Schiissel geben. Die Butter
schmelzen, etwas erkalten lassen und langsam unter die Bis-
kuitbrésel rithren.

Die Brosel in eine Springform (24 cm @) geben und mit ei-
nem kleinen Loffel gleichmiBig verteilen. Gur andriicken.
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Einen etwa 2,5 cm hohen Rand andriicken. Den Boden im
Ofen etwa 12 Minuten backen. Dann aus dem Ofen neh-
men und erkalten lassen.

Fiir die Fiillung die weille Schokolade fein hacken und zu-
sammen mit der Créeme double in eine Schiissel geben. Im
heiflen Wasserbad schmelzen. Dann die Masse auf Raum-
temperatur abkiihlen lassen.

Die Vanilleschote lings aufschneiden, das Mark heraus-
kratzen und zusammen mit dem Frischkiise und dem Puder-
zucker in einer Schiissel schaumig rithren. Nach und nach
unter die Schokoladenmasse mengen und anschlieBend das
Ganze in die Springform fiillen.

Die Oberfliche glattstreichen und den Kuchen zugedeckt
mindestens 6 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Ring der Springform entfernen. Die weille Schokolade
und die Vollmilchschokolade zu Spinen hobeln und kurz
vor dem Servieren iiber den Kisekuchen streuen.
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