Amaretto - Mousse - Cheesecak

Zutaten fur: 16 Stuecke

200 Gramm Loeffel biskuits
100 Gramm Butter
2 Pack. Cel atine, gemahl en, weiss
10 Essl. Wasser, kalt; evt. 12 H
800 G amm Doppel rahm - Fri schkaese
300 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezzucker
130 m  Kondensm |l ch (12%
2 Essl. Zitronensaft
100 m  Amaretto-Li koer
250 Gramm Schl agsahne
100 Gramm Vol I mi | ch - Kuchengl asur

Amarettini zum Ver zi eren

Anleitung:

Loeffel biskuits fein zerbroeseln und mt Fett verkneten.
Springfornrand (26 cm Durchnesser) auf eine Tortenplatte setzen.
Broesel als Boden hinei ndruecken. Ca. 1 Stunde kalt stellen.

Cel atine in kaltem Wasser 10 M nuten quell en | assen. Kaese, Zucker,
Vani | | ezucker, Kondensmlch, Zitronensaft und Amaretto verruehren.
Cel ati ne erwaernmen, aufl oesen und kurz abkuehl en | assen. Gel atine
erst mit wenig von der Frischkaesecrene verruehren, dann unter den
Rest ruehren. Sahne steif schlagen und unterheben. Masse auf den
Boden fuellen und glattstreichen. Torte m ndestens 4 Stunden kalt
stellen. dasur in hei ssem Wasser erwaernen. Eine kil ei ne Ecke
abschnei den, d asur in duennen Streifen auf die Torte spritzen. Mt
Amarettini verzieren.



