Philadelphia — Blech (33 x 40 ¢m) — der wgriine Kuchen* &2

A

Zubereitungszeit: 30 Minuten wenn man es auswendig kann, sonst lénger
kecal: k.A.

Zutaten:
Boden: 4009 Loffelbiskuits
300g Butter
Creme: 1.200g Frischkése (ich nehme immer den von Aldi im 300g Pack)
320 g Zucker
ordentlich Citronella
2 Becher Sahne (frisch)
2 Packg. Gotterspeise Waldmeister
(+ 250 ml Wasser und Zucker nach Anleitung Gotterspeise)
Zubereitung:

Platz im Kilhischrank schaffen!! Und gute Musik an!!
Blech mit Packpapier passend auslegen.

Butter in einem Topf zerlassen (Nicht kochen!). Léffelbiskuits zerkleinern / zerbrdseln,
(Achtung! Es durfen keine groRen Stiicke dabei sein. Dann wird es kein richtiger Boden) in
eine Schussel geben und mit der zerlassenen Butter gut vermischen. Die Masse gleichmafig
auf dem Blech verteilen und (mit einem Essléffel 0.4.) gut andriicken.

In den Kiihischrank stellen.

Frischké&se und Zucker mit einem Schneebesen per Hand gut verriihren. Citronella nach
Geschmack hinzufiigen. (Nicht zu sparsam sein — die Masse muss s sauerlich
schmecken.)

Die Gotterspeise nach Anleitung zubereiten — allerdings nur mit insgesamt 250ml Wasser.
(Zucker nach Packg.-Angaben).

TIP: Wasser im Wasserkocher aufkochen und in einer Schiissel mit dem Gétterspeisenpulver

und Zucker dann verriihren, bis sich alles aufgeldst hat. Geht schneller und ist einfacher &

Wenn die flissige Gétterspeise bis auf ,handwarm* abgekiihlt ist mit der
Frischkasemischung verrithren (Schneebesen) und ab damit in den Kiihischrank.
Das Blech kann dann dafir im Kiihlschrank Platz machen und in der Kiiche stehen.

Sahne steif schlagen.

Wenn man in der Gétterspeisenmasse im Kilhlschrank mit der Gabel Striche ziehen kann
jetzt die steifgeschlagene Sahne vorsichtig unterriihren (mit einem Schneebesen).

Wenn die Masse gleichmagig verrihrt ist auf dem Blech verteilen und das Ganze dann fir
mind. 3 Stunden in den Kihlschrank stellen.

TIP: Am besten am Vorabend — dann ist die Masse auf jeden Fall fest genug @&

(Fdr eine Philadelphia-Torte (rund) nehmt ihr einfach die Hélfte. Es ist dann im Verhéltnis
etwas mehr Frischkése-Gétterspeise-Masse, macht aber nichts. Die kann man dann auch
~Schick” verzieren.)

Bon Appetit!



