Mini Cheesecakes mit Ananas und Passionsfruchtkaramell
Fir den kleinen Kuchenhunger macht Theresa Knipschild Mini Cheesecakes mit
Passionsfruchtkaramell und Ananas. Da geht die Sonne auf.

Das Rezept
von Theresa Knipschild fur zwolf Stick

Zutaten fur den Boden
e 150 g Butterkekse
e 80 g zerlassene Butter
e 2 Prisen Salz

Zutaten fur die Cheesecakemasse

e 300 g Frischkase, Doppelrahmstufe

e 60 g Zucker

e 2 Eier

e 130 g saure Sahne

e 20 g Speisestarke

o Abrieb einer ¥z Limette

e ca. 8 Ringe Ananas, frisch oder aus der Dose oder 6-12 Scheiben frische
Babyananas

e nach Geschmack: 1 Schuss Rum

Zutaten fur das Passionsfruchtkaramell
e 709 Zucker
e 1EL Wasser
e 100 ml Sahne
e 20 g Butter
o 2 Passionsfrichte oder Maracujas

Zubereitung

Die Mulden eines Muffinblechs mit Papierformchen auslegen.

Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Butterkekse in einem Blender zerkleinern oder in
einen Frischhaltebeutel geben und mit Hilfe eines Nudelholzes zerbrdseln. Alle Zutaten fir
den Boden vermischen, in die Papierférmchen geben und mit einem Glasriicken oder einem
Loffel glattdriicken. Bis zur Weiterverarbeitung kaltstellen.

Ananas aus der Dose abtropfen lassen und in gewlinschte GréRRe schneiden, z. B. ganze
Scheiben vierteln. Babyananasscheiben z. B. halbieren oder ganz auflegen. Wer eine frische
Ananas verwendet, muss sie schélen, in Scheiben schneiden und das feste faserige innere
Fruchtfleisch entfernen.

Backofen auf 160°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Alle Zutaten fur die Fillung glattriihren und in die Papierformchen geben. Ananas auflegen.
Das Muffinblech ca. 30 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Wenn die Tortchen zu dunkel
werden, die Temperatur runterschalten.

Fur den Passionsfruchtkaramell Passionsfriichte oder Maracujas halbieren, das Fruchtfleisch
mit einem Loffel auskratzen und in eine Schissel geben. Zucker mit wenig Wasser in einem
kleinen Topf bernsteinfarben karamellisieren. Den Topf dabei schwenken, nicht darin rihren.
Den Karamell mit Sahne abldschen und bei mittlerer Hitze aufkochen lassen. Danach Butter



zufiigen. Das sorgt fur Konsistenz und Cremigkeit. Gut verriihren. Vom Herd nehmen und
Maracuja- oder Passionsfruchtfleisch einrtihren.
Cheesecakes abkihlen lassen.

Passionsfruchtkaramell auf den Teller geben und mit den Cheesecakes genielRen. Wer mag,
serviert etwas frische Minzblatter dazu.



