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Der Belag aus Granatiipfeln auf diesem leichten Késekuchen ist einfach iiberwiltigend.

Rezept fiir 8 Personen

Zutaten:

250 g Kekse aus Hafermehl
80 g Butter, zerlassen
Fiir die Fiillung

3 EL Orangensaft

2 EL Gelatinepulver

275 g Mascarpone

220 g Sahnequark

80 g Puderzucker, gesiebt
220 ml Kokoscreme

3 Eiweil}

Fiir den Belag:

3 Granatipfel, geschiilt, Kerne herausgelost und aufbewahrt
geriebene Schale und Saft von 2 Orangen

3 EL Zucker

2 EL Speisestiirke, mit 3 EL Kirschwasser angeriihrt

Eine Springform von 26 cm Durchmesser einfetten.

Die Kekse in einer Kiichenmaschine fein zermahlen, die zerlassene Butter zugieflien und
untermischen.

Die Masse in die Form geben, gut andriicken und kalt stellen.

Fiir die Fiillung den Orangensaft in eine hitzebestindige Schiissel giefien, mit Gelatine
bestreuen und 5 Minuten quellen lassen.

Die Schiissel in einen Topf mit heifBem Wasser stellen und riihren, bis sich die Gelatine
auflost.

Mascarpone, Quark und Puderzucker in einer Schiissel verriihren und nach und nach
die Kokoscreme unterriihren.

Die Eiweilie in einer fettfreien Schiissel steif schlagen. Die Gelatine schnell unter die
Kokoscreme riihren und den Eischnee unterheben.

Alles in die Form gieBlen, glattstreichen und kalt stellen.
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Fiir den Belag die Granatapfelkerne mit Orangenschale, -saft und Zucker zum Kochen
bringen. Bei geringer Hitze abgedeckt 5 Minuten kécheln lassen.

Die Stiirke zugeben und unter gelegentlichem Riihren eindicken lassen.
Abkiihlen lassen, dabei gelegentlich umriihren.

Die Glasur auf den festgewordenen Kuchen gieflen und diesen erneut kalt stellen. Um
ihn vor dem Servieren aus der Form zu l6sen, mit einem Messer an der Innenseite der

Springform entlangfahren, dann den Rand l6sen.

Jetzt noch den Tortenaufleger mit Threm Wunschfoto auflegen.



