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Gebdck gefillt mit einer Mousse aus wilden
Heidelbeeren aus dem Bedrettotal zarter
Cheesecake, Zitronatzesten - Das Rezept

Ein Rezept von Lorenzo Albrici, Kiichenchef im Restaurant Locanda Orico.

Zubereitung
® Bendtigte Zeit ca. +2 Stunden
N Schwierigkeitsgrad Schwierig - Fiir Profis
Menge 5 Personen
Eigenschaften
@ Teller Dessert - Gefiilltes Geback
[; Typisches Produkt Wildheidelbeeren - 0 km
{:} Geeignet fir Sommer - Fiir besondere Abende
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ZUTATEN

125 g Zucker
40 g Mehl
30 g Eiweiss

Gebdck

ooo

2.5 dl gekochtes Heidelbeer-Fruchtfleisch
120 g Zucker

1.5 dl Wasser

4 Blatter Gelatine

0.51Rahm

Heidelbeermousse

ooooo

200 g Philadelphia-Frischkése
5 Vanillestange

40 g Puderzucker

50 ml Rahm

2.5 Blatter Gelatine

Cheesecake
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ZUBEREITUNG

Zutaten in einer Schiissel vermischen;

In die Spritztiille geben;

Kreise (ungefahr so gross wie eine Ein-Franken Miinze) auf das
Backblech spritzen;

Im Backofen (bei Ober- und Unterhitze) bei 160 °C ca. 10 Minuten
backen.

Wasser und Zucker erhitzen, bis ein Sirup entsteht;

Das Heidelbeer-Fruchtfleisch und die vorher in kaltem Wasser
aufgeweichten Gelatineblétter dazugeben;

Alles miteinander vermischen und warten, bis es vollstindig
abgekiihlt ist;

Am Schluss den Schlagrahm dazu geben;

Alles miteinander vermischen.

Den Rahm erhitzen;

Die vorher in kaltem Wasser aufgeweichten Gelatineblétter
dazugeben;

Mit der Philadelphiakdse-Masse verriihren;

Das Geback mit der Mischung fiillen und abkiihlen lassen.

Den Teller wie auf dem Foto anrichten.
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