Heidelbeer-Frischkdse-Kuchen

Fiir vier Portionen
Fiir den Teig:

100 g Butter 100 g Zucker 1 EL Vanillezucker
2 Fier 100 g Mehl 1 TL Backpulver
50 g gehackte Mandeln 1 EL Zucker

Fiir den Belag:

200 g Doppelrahm-Frischkise % Zitrone 150 g Schlagsahne
1 Pck. Sahnesteif 3 EL Puderzucker 300 g Heidelbeeren
1 Handvoll Baisers Minze zur Garnitur

Auflerdem:

1 Springform Backpapier

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Backpapier in den Boden der Springform
Spannen.

Butter mit dem Zucker und Vanillezucker in einer Schiissel geschmeidig rithren. Fier einzeln
zugeben und je eine Minute unterrithren. Mehl und Backpulver mischen und unter die Butter-
mischung rithren.

Den Teig in die Springform geben und glatt streichen. Mit den Mandeln und dem Zucker be-
streuen. Auf dem Rost in den Backofen schieben und 20 Minuten backen. Anschlieend aus der
Form 16sen und auf einem Gitter abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung den Frischkdse mit Zitronensaft verrithren. Sahne mit den Schneebesen des
Handriihrgerétes anschlagen. Puderzucker und Sahnesteif zugeben und die Sahne steif schlagen.
Sahne unter die Frischkésemasse heben. Frischkésecreme mit einem Loffel auf dem ausgekiihlten
Boden verteilen und gleichmé8ig verstreichen.

Die Heidelbeeren, verlesen, abbrausen und gut abtropfen lassen. Heidelbeeren auf die Frischkése-
creme streuen. Baisers grob zerdriicken und auf die Torte streuen. Mit Minzeblédttchen garnieren.
Torte in Stiicke schneiden und servieren.
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