BAHLSEN
Marmor Blueberry
Cheese Happen

16 Stlick
1 Pck. 350 g Bahlsen Comtess Marmor

Fiir den Belag:

300 g Heidelbeeren

125 ml Apfelsaft oder roten Fruchtsaft
1/2 Pck. Tortengusspulver, weils oder rot
30 g Zucker

150 g Sahne Frischkase

50 g Joghurt, 3,5 Fett

10 g Zucker e
1 Pck. Sahnesteif ‘

1 Pck. Vanillinzucker

Zubereitung:
Fur den Belag den Bahlsen Marmorkuchen 1 x der Lange nach in 2 gleich dicke Scheiben schneiden und
auf eine Kuchenplatte legen.

Fur die Fullung Heidelbeeren unter fliellendem Wasser abbrausen, evtl. entstielen und gut abtropfen
lassen. Etwa 2 Essloffel Frichte beiseite legen.

Tortengusspulver mit Zucker (30 g) in einem kleinen Topf mit Fruchtsaft verrihren und einen Guss nach
Vorschrift auf der Packung zubereiten. Den Guss von der Kochstelle nehmen, die Heidelbeeren sofort
unterrtihren und dann auf die Schnittflachen der beiden Kuchenscheiben geben und verstreichen. Die
Heidelbeer-Kuchenscheiben etwa 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.

Dann jede Scheibe einmal langs halbieren und jeweils dreimal quer in Sticke schneiden, so dass 16 kleine
Heidelbeer-Kuchenwurfel entstehen.

Frischkése mit Joghurt, Zucker, Vanillinzucker und Sahnesteif in eine Rihrschissel geben und die Zutaten
mit dem Handrihrgerat (RUhrbesen) in etwa 3 Minuten zu einer cremigen Masse aufschlagen. Die Creme
mit einem Teeloffel auf den Friichten verteilen und mit den beiseite gelegten Heidelbeeren belegen. Die
Marmor Blueberry Cheese Happen 30 Minuten in den Kihlschrank stellen und dann servieren.

Zubreitungszeit etwa 25 Minuten, ohne Kihlzeit. GQ @

\‘V Tipp: Vor dem Servieren die Kuchenstlicke mit etwas Puderzucker bestauben.

Bahlsen GmbH & Co.KG, Podbielskistralke 11, 30163 Hannover
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