Schmeterling - Kuchen

Zutaten:

3 Becher Doppelrahnmfrischkése (je 200 g)

150 g Loffelbisquits

125 g Butter

300 g Vallmilchjoghurt

3 EL Zitronensaft

1 Péckchen klarer Tortenguss

75 g Zucker

150 ml Wasser

100 g Vollmilch-Schokorélichen (oder -raspel)

250 g frische Erdbeeren Dekor-Konfetti (oder bunte Zuckerstreusel)
4 Loffelbisguits etwas Puderzucker etwas Wasser 6 Mini-Gummibéarchen

Anwesungen:

Die Loffelbisquits in einen Gefrierbeutel fullen und noch einen Gefrierbeutel dartberziehen und
beide schliessen. Mit einem Fleischklopfer (z. B.) die Loffelbisquits durch die Tten hindurch
fein zerklopfen. Die Butter schmelzen und mit den Broseln vermischen. Nach dem Abkihlen
50 g Schokordllchen unterrtihren. Eine 26er Springform mit Backpapier auslegen und die
Broseln hineingeben, leicht andriicken. Den Frischk&se mit dem Joghurt verrihren.
Zitronensaft dazugeben und unterrtihren. Alles vermixen. Das Wasser mit dem Tortenguss und
dem Zucker unter Ruhren aufkochen und zur Frischkéase-Mischung geben. Grindlich
durchruhren. Nach dem Abkuhlen die restlichen 50 g Schokordllchen unterheben. Die
geputzen und z. T. in kleinere Stiicke geschnittenen Erdbeeren vorsichtig unterheben. Die
Creme auf die Brosel in der Springform geben und glattstreichen. 4 Stunden kaltstellen
(Kuhlschrank). Aus dem Kuhlschrank nehmen und in der Mitte durschneiden. Vorsichtig beide
Hé&flten “verkehrt-herum”™ und leicht schrég auf eine Platte geben (" Schmetterlingsflligel”) und
dabel zwischen den beiden Rundungen einen kleinen Zwischenraum lassen. Jeweils 2 von den 4
L offelbisquits mit dem angeriihrten Zuckerguss (Puderzucker und etwas Wasser)
zusammenkleben und in den Zwischenraum legen (" Schmetterlingskorper”). Je 3 von den 6
Gummibéarchen mit dem Zuckerguss zusammenkleben und wie Fihler oben den die
Loffelbisquits legen. Den " Schmetterlingskorper” mit Zuckerguss bestreichen und den ganzen
“Schmetterling” mit dem Dekor-K onfetti bestreuen.
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