Viel Spal$ beim Nachmachen wiinscht dir Caro von Z,«;’urjcw{ut)’ !

reicht fiir ca. 15 Stlick

230g Kekse (kernige Hobbits)

130g Mehl

1Tl Backpulver

80g geschmolzene Butter

70g brauner Zucker

1Ei (getrennt)

200q Frischkdse

50g Zucker

1 Spritzer Zitronensaft

einige Tropfen Vanilleextrakt oder Aroma

Als Kekse eignet sich alles, was méglichst viel Geschmack hat. Die Amis lieben ihre Graham-Kekse,
hierzulande werden besonders oft kernige Hobbits empfohlen.

Die Kekse maglichst fein zermahlen. Das geht natirlich fix im Multizerkleinerer, viel mehr Spals macht es
doch aber, sie in einen Gefrierbeutel zu packen und wild mit dem Nudelholz drauf herum zu kloppen.
Nebenbei schonmal die Butter schmelzen.

Die Keksbrosel jetzt schon mit dem Mehl und dem Backpulver vermischen und zusammen mit der Butter
mit dem Handmixer zu einer streuselartigen Konsistenz mixen. Zuletzt das Eiweils hinzufiigen. Der Teig
sollte jetzt eine formbare aber broselige Konsistenz haben. Ein bisschen wie Streuselteig.

Fiir die Kasekuchenfiillung die restlichen Zutaten (das Eigelb nicht vergessen) in einer Schiissel zusammen
riihren und beiseite stellen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Ofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen. Vom Teig ca. 2
Essloffel abstechen und grob mit den Handen zu einer Kugel formen. Dann aufs Blech driicken und zu einem
Miniboden formen. Dabei eine kleine Vertiefung formen, sodass sich spater die Frischkdsemasse einfiillen
|dsst.
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Jetzt nur noch in jede Vertiefung einen grolSziigigen Essloffel Frischkasemasse geben und fiir 11 Minuten ab
in den Ofen. Nach dem Backen sofort mit dem Papier auf ein Gitter ziehen und dort abkiihlen lassen.

Fertig ist das Kdsekuchentrdumchen im Taschenformat!
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