LOTUS BISCOFF

® Das Nr.1 Geb3ack der
deutschen Gastronomie*

® Einzigartiger Karamell-
geschmack dank unserem
speziellen Backverfahren

@ |deal zum Verfeinern
und Dekorieren von
Desserts, Eis, Shakes
und sUBen Snacks

*Quelle: Geomarketing, OOH Panel,
Gesamtmarkt Zustellung + Abholung,
Deutschland, GV SUBgebdck, Umsatz,
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ZUBEREITUNG:

Schokolade grob hacken und
Uber einem Wasserbad schmel-
zen (nicht in der Mikrowelle
erhitzen). Geschmolzene Scho-
kolade auf Zimmertemperatur
abkuhlen lassen.

Butter schmelzen und mit zer-
krlmelten Lotus Biscoff Keksen
vermengen. Springformboden
genau passend mit Backpapler
auslegen. Backpapier grindlich
einfetten. Biscoff Kekse-Masse
in Springform geben und fest
am Boden andricken. Boden im
KUOhlschrank fest werden lassen.

CHEESECAKE LOTUS
BISCOFF STYLE*

CHEESECAKE MIT WEISSER SCHOKOLADE, -
FRISCHKASE UND MASCARPONE AUF % Y
EINEM BISCOFF KEKSE-BODEN. 3
&

Frischkdse und Mascarpone ver-
rOhren. WeiBe Schokolade mit
einem Spatel unterheben. Mi-
schung in die Springform ge-
ben, glatt streichen und in den
KUhlschrank stellen. Cheesecake
Uber Nacht fest werden lassen.

ZUM GARNIEREN:

Vor dem Servieren Kuchen mit
elnem kleinen Messer vom
Springformrand Lésen und die-
sen entfernen. Den Kuchen nach
Belieben mit zerkrUmelten Lo-
tus Biscoff Keksen garnieren.

ZUTATEN:

fUr 1 Kuchen
(ca. 8-10 Sticke)

FUR DEN KUCHEN:

250 g weil3e Schokolade

150 g Butter

200 g zerkrUmelte
Lotus Biscoff Kekse

50 g Frischkase
(Doppelrahmstufe)
250 g Mascarpone

ZUM GARNIEREN:
Je nach Belieben
zerkrUmelte
Lotus Biscoff Kekse

BESONDERES ZUBEHOR:
Springform
(28 cm Durchmesser)





