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SOMMER, SONNE,
GRILLREZEPE fiir deinen Cookit

Passend zu unserem Zoom Spezial “Sommer, Sonne, Grillgenuss”
haben wir die vorgestellten Rezepte und noch ein paar mehr in
diesem EBook zusammen gefasst!

Viele Rezepte enthalten einen Link + QR-Code. Damit kdnnt ihr das
Rezept (iber die Home-Connect-App 6ffnen und auf euren Cookit
laden.

Wir wiinschen Euch ganz viel Freude beim Kochen mit eurem
Cookit!

Vroni, Susanne & Yasin

[
SUMMER TIME

e
“Schau gerne bei uns vorbei!

@cookitlikevroni
@cookit_kitchen
@susannes_cookit_world

FB-Gruppe: Bosch Cookit Fans Deutschland




TOMATEN-AVOCADO-
FRISCHASE

ZUTATEN

Handvoll Basilikum (ca. 8g)
50 g getrocknete
Softtomaten

1 Avocado (weich)

300 g Frischkase

etwas Vanillesalz/ Salz
Pfeffer

Menge reicht fiir ein groBes Glas
(440ml)

C@M%y rony

ZUBEREITUNG

Universalmesser einsetzen.

Basilikum und getr. Softtomaten in den
Topf geben.

Stufe 16 | 30 Sek.

Mit dem Spatel nach unten schieben.

Avocado in Stiicke, Frischkase und
etwas Salz + Pfeffer zugeben (je nach
Wiirze der Tomaten erstmal vorsichtig -
lieber nochmal abschmecken!).

Stufe 10-12| 30 Sek.

Abschmecken, nochmal kurz
vermischen lassen und in Glaser
abfiillen.



https://home-connect.recipes/ofeaolfv/tomaten-avocado-frischkase-mit-basilikum
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KNOBLAUCH-KRAUTERBUTTER

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Universalmesser einsetzen.
e 250 g Butter

e 1 Stiick Ackerknoblauch Knoblauch schalen und in den Cookit
e 3 EL Krauterbuttergewiirz geben, auf Stufe 14|15 Sek.
z.B. von Ankerkraut zerkleinern.

2509 weiche Butter einwiegen, sowie
das Krauterbuttergewiirz zugeben.

Alle Zutaten auf Stufe 12| 1 Min.
vermischen.

Vor dem Servieren mind. noch 10 Min.
in den KiihIschrank stellen.

Die Krauterbutter kann mit einer
Spritztiille auf ein Backpapier verteilt
und im Tiefkihler eingefroren
werden. Portionsweise entnehmen
und auftauen lassen.



https://home-connect.recipes/szittsoi/krauterbutter
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WILDKRAUTERBUTTER

ZUTATEN

80 g Krauter wie z.B.

25 g Barlauch

10 g Giersch

30 g Petersilie

15 g Basilikum

2-3 Stangel Thymian (oder
mehr)

500 g weiche Butter

1Bio Limette (Abrieb + Saft)
e Salz und Pfeffer

Die Krauter kdnnen je nach
Vorliebe und Saison verwendet

werden.

ZUBEREITUNG

Krauter waschen und abtropfen lassen
(trocken schiitteln). Thymian von den
Stangeln streifen.

Universalmesser einsetzen.
Krauter in den Topf geben und
zerkleinern.

Stufe 18 | 30 Sek.

Die Krauter nach unten schieben.
Weiche Butter, Limettenabrieb und Saft
sowie Salz und Pfeffer zugeben.

Stufe 14 | 30 Sek.

Krauterbutter abschmecken und
gegebenenfalls nochmal vermischen
lassen.

Die Krauterbutter kann in Glaschen
gefiillt oder Frischhaltefolie gewickelt
werden.

Wer einen intensiveren
Krautergeschmack wiinscht, verwendet
etwas mehr Krauter!
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TOMATENBUTTER

ZUTATEN

120 g Getrocknete Tomaten
in 0l

250 g Weiche Butter

4 Zehen Knoblauch

0,50 TL Chilliflocken

0,50 TL Salz

0,50 TL Pfeffer

3 Stiick Stangel Basilikum

Susanne e

ZUBEREITUNG

Das Universalmesser einsetzen.

Knoblauchzehen schélen und in den
Topf geben und auf Stufe 15110 Sek.
zerkleinern.

Zutaten nach unten schieben und

250 g weiche Butter in Stlicken in den
Topf geben. 3 Stangel frischen
Basilikum waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen und
zugeben.

1/2 TL Salz, 1/2 TL schwarzen Pfeffer
und 1/2 TL Chilli-Flocken zugeben.

Den Deckel schlieBen, den Messbecher
einsetzen und die Zutaten auf
Stufe 12| 20 Sek. vermengen.

Das Universalmesser entnehmen.
Das Lebensmittel mit dem Spatel
abstreifen.

Die Tomaten-Butter mit Basilikum
garnieren und servieren.



https://home-connect.recipes/144160ry/weltbeste-tomatenbutter

AUBERGINEN DIP

ZUTATEN

1 Zwiebel, halbiert

1Zehe Knoblauch

250 g Aubergine, in Stiicke
30 ml Olivendl

90 g Butter, in Stiicke

120 g Tomatenmark

1 EL Basilikum, getrocknet
1TL Oregano, getrocknet
1TL Salz

1 Prise Zucker

2 EL Zitronensaft

1TL Minze, getrocknet (optional)

G

g%xn

CHEN

ZUBEREITUNG

Universalmesser einsetzen.

Zwiebel und Knoblauch in den Topf
geben und auf Stufe 14 |5 Sek.
zerkleinern, mit dem Spatel Zutaten
nach unten schieben und Auberginen
dazugeben und nochmals auf

Stufe 1415 Sek. zerkleinern.

Das Ol dazu geben und auf
Stufe 3]140°C | ohne Messhecher |
5 Min. diinsten.

Butter, Tomatenmark, Basilikum,
Oregano, Minze (Optional), Salz, Zitrone
und den Zucker einwiegen, auf

Stufe 31 90°C | ohne Messbecher |

6 Min. weiter diinsten, abschmecken
und warm oder kalkt als Dip oder
Brotaufstrich servieren.



https://home-connect.recipes/5lxusl94/auberginen-tomaten-dip

MORCHEN DIP

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Karotten schalen.
e 300 g Karotten
e 2 EL Gehackte Mandel Zerkeinerungsaufsatz mit der
e 200 g Tomatenmark Raspelscheibe, feine Seite, einsetzen
e ] Stiick rote Zwiebel und die Karotten auf Stufe 7
e 50 ml Olivendl zerkleinern.
e 2 TL Pizzagewiirz
® 1EL weiBer Balsamico Zerkleinerungsaufsatz entfernten,
e 3 Stiick Basilikumstangel Karotten umfiille.
e 1Zehe Knoblauch (optional) Universalmesser einsetzten.

Zwiebel geputzt und halbiert (optional
zuséatzlich 1Knoblauchzehe) in den Topf
geben und auf Stufe 1410 Sek.
zerkleinern.

Zerkleinerte Lebenmittel nach unten
schieben. Karotten, 2 EL Mandeln,

3 Stangel Basilikum in den Topf geben.
50 ml Olivendl und 200 g Tomatenmark
einwiegen.

1TL Salz, 2 TL Pizzagewiirz, 1 EL weiBer
Basilikum zugeben und auf
Stufe 16 | 20 Sek. vermengen.

Lebenmittel nach unten schieben und
erneut auf Stufe 15115 Sek.
zerkleinern.

In saubere Glaser umfiillen und bis zum
Verzehr kiihlen.



https://home-connect.recipes/uo3ius1x/mohrchenstreich
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CACIK - TURKISCHES ZAZIKI

ZUTATEN

1 Salatgurke

1 Bund Dill

500 g Griechischer Joghurt 10%
4 Zehen Knoblauch

2 EL Olivendl n.B.

1TL weiBer Essig

1TL Salz

ZUBEREITUNG

Die Gurke waschen, halbieren und in
grobe Stiicke schneiden.

Universalmesser einsetzen.

Dill in den Topf geben und auf

Stufe 18 | 30 Sek. zerkleinern, mit dem
Spatel nach unten schieben und
Vorgang wiederholen, beiseite stellen.

Die grob geschnittene Gurke in den Topf
geben und auf Stufe 18| 6 Sek.
zerkleinern und in eine Schiissel geben.
Mit dem Salz vermengen und 5 Min.
ziehen lassen.

Knoblauch, 01 und Essig in den Topf
geben und den Knablauch auf
Stufe 18 | 30 Sek. zerkleinern.

Die Gurkenstiicke in einem Sieb leicht
ausdriicken und in den Topf mit dem
Joghurt und Dill geben. Die Zutaten auf
Stufe 101 5 Sek. vermengen.

Das Zaziki umfiillen und im Kiihlschrank
fiir 2-3 Std. kalt stellen. Nach belieben
mit frischer Minze garnieren und
Olivendl betraufeln.



https://home-connect.recipes/dw1upp11/cacik---turkisches-zaziki

SWEET PEPPER AUFSTRICH

ZUTATEN

200 g Frischkase

1 Pck. Gefiillte Kirschpaprika

2 Prise(n) Pfeffer

2 TL Honig

1TL Paprika edelsiiB

Y4 TL Chilipulver (je nach Scharfe)

ZUBEREITUNG

Universalmesser einsetzen.

Alle Zutaten in den Topf geben und auf
Stufe 151 6 Sek. zerkleinern.

Alles nach unten schieben,
abschmecken und nach Belieben mit
Chilipulver wiirzen. Noch einmal bei
Stufe 151 6 Sek. alles gut vermengen
und zerkleinern.

Umfillen und vor dem Servieren kiihlen.



SNACKSTANGEN

ZUTATEN

e 275 ml Wasser
e 20 g Hefe frisch (1/2 Wiirfel)
oder 1Packchen Trockenhefe
e 159 Zucker
e 450 g Weizenmehl 550er oder
405er
® 25 Hartweizen Gries
e 15q0l
* 15gSalz
Topping
20 g Parmesan
1TL Knoblauchsalz
1TL Oregano
1TL Zwiebelsalz oder andere
Gewiirze nach Wahl
AuBerdem
e 50 g Olivendl

ZUBEREITUNG

Zerkleinerungsaufsatz mit der feinen
Reibescheibe einsetzen, Parmesan auf
Stufe 9 zerkleinern und umfillen.

Universalmesser einsetzen.
Wasser einfiillen, Hefe zugeben und auf
Stufe 2| 37°C | 2 Min. verriihren.

Das Automatikprogramm | Teig |
Weiche Teige starten. Restliche
Zutaten fiir den Teig zugeben und
vermengen.

In der Zwischenzeit Parmesan mit den
Gewiirzen und Krautern vermischen.

Universalmesser entnehmen und den
Teig mit dem Automatikprogramm |
Teig | Teig gehen lassen | 60 Min.
gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flache oder Backmatte rechteckig (ca
15x35cm) ausrollen und anschlieBend in
ca.12 etwa 3cm breite Streifen
schneiden.

Auf ein Backblech oder einen Pizzastein
legen. Mit dem Olivendl bestreichen und
im Anschluss mit der Gewiirz-Kase-
Mischung bestreuen.
Abgedeckt weitere 30 Min. gehen lassen.
In der Zwischenzeit den Backofen
vorheizten: Umluft 200°C bzw.
Ober-/Unterhitze | 220°C

[=];

Snackstangen ca.
10-15 Min. backen.

Rezept-Link



https://home-connect.recipes/axsncwjs/snackstangen-mediterrane

BROTSALAT MIT FETA

ZUTATEN

1Baguette vom Vortag
1rote Zwiebel

100 g Olivenadl

300 g Tomaten

1/2 Gurke

2 Paprika

20 g Olivendl

40 g Apfelessig

1/2 Kleine Zitrone (Saft)
Salz, Pfeffer

Fetakase

CWM%,, rony

ZUBEREITUNG

Baguette in Wiirfelstiicke schneiden.

100 g Olivendl in den Topf wiegen und
die Baguettestiicke zugeben.

Manueller Modus - chne Werkzeug mit
offenem Deckel | 200 °C | 10 Min.
anbraten. Dabei regelmaBig mit einem
hitzebestandigen Spatel umriihren.

Durch den offenen Deckel kann die
Feuchtigkeit besser abziehen und die
Brotwiirfel werden knuspriger. Der
Deckel kann auch ganz abgenommen
werden.

Die Zwiebel klein schneiden und
zugeben. Unter riihren weiter anbraten.
180 - 200 °C | 2 - 3 Min.

Tomaten, Paprika und Gurke in Stiicke
schneiden und in eine groBe
Salatschissel fiillen.

Schiissel evtl. auf den Cookit-Topf
stellen und nun 40 g Apfelessig, 20 g
Olivendl einwiegen und Zitronensaft
zugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und gut durchmischen.

Die Baguettewiirfel kurz vor dem
Servieren zugeben und unterheben. Den
Feta zerbrdseln und auf dem Salat
verteilen.

Den Salat sofort servieren, damit die
Brotwiirfel schdn knusprig bleiben.



BULGURSALAT / KISIR

ZUTATEN

250 g Bulgur, vorgegart
230 ml Wasser

40 g Tomatenmark

1TL Salz )

50 ml neutrales 0l

2 TL Kreuzkiimmel

1TL Chiliflocken (Pul Biber)
5 Frihlingszwiebeln
1Bund Petersilie

6 Stangel Minze

150 g Salatgurke, in grobe
Stiicke

100 g Spitzpaprika

100 g Tomaten, geviertelt
25 ml Zitronensaft

25 ml Granatapfelsirup,
sauerlich (Nar eksisi)

K11
%gxgénﬁ“

KIT

4. KVCHEN

ZUBEREITUNG

3D-Rihrer einsetzen.

Wasser, Salz und Tomatenmark in den
Topf geben und auf Stufe 31100°C | 5
Min. aufkochen lassen.

Bulgur, 01, Kreuzkiimmel und
Chiliflocken hinzugeben und auf

Stufe 5] 50 Sek. vermischen, in eine
groBe Schiissel umfiillen und abkiihlen
lassen, zwischendurch mit einer Gabel
auflockern.

Topf ausspiilen und abtrocknen, der
griine Teil der Friihlingszwiebeln in
Ringe schneiden und beiseite stellen,
Universalmesser einsetzen.

WeiBer Teil der Friihlingszwiebeln in
Stiicke in den Topf geben, Petersilie
und Minze hinzugeben und alles auf
Stufe 14 | 7 Sek. zerkleinern.

Salatqurke, Paprikastiicke, Tomaten,
Zitronensaft und Granatapfelsirup
hinzugeben auf Stufe 14 | & Sek.
zerkleinern.

Die Mischung mit den restlichen
Lauchzwiebeln auf den abgekiihlten
Bulgur geben und vermischen,

30 - 60 Min. ziehen lassen.



https://home-connect.recipes/ofcqmw5v/kisir
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SCHNELLER KRAUTSALAT

ZUTATEN

e 1 Stiick WeiBkohl (mittelgroB)
Rotkohl geht ebenso oder man
mischt, das gibt ein optisch tolles
Ergebnis

200 ml Wasser

150 g Zucker

150 ml Sonnenblumendl

250 ml Krauteressig

1TL Pfeffer (oder etwa mehr)
1TL Salz

ZUBEREITUNG

Den WeiBkohl in ca 6 cm breite Spalten
schneiden.

Den Zerkleinerungsaufsatz mit diinner
Schneidscheibe einsetzen.

Die WeiBkohlspalten durch den
Einflllschacht einfiillen und auf

Stufe 9 in diinne Scheiben schneiden.
Wenn die Zutaten geschnitten sind, auf
Pause driicken.

Den Zerkleinerungsaufsatz mit diinner
Schneidscheibe entnehmen.

Den zerkleinerten WeiBkohl in eine
Salatschiissel mit Deckel umfiillen.
Den Topf kurz auswischen, damit
Kohlreste entfernt werden.

3 D-Riihrer einsetzen.

200 ml Wasser, 150 g Zucker sowie
150 ml Sonnenblumendl einwiegen.
Auf Stufe 5]98°C |10 Min. aufkochen.

250 ml Krauteressig zugeben und
nochmals auf Stufe 5]97°C | 4 Min.
aufkochen.

Sud noch heiB iiber das Kraut gieBen,
Deckel der Schiissel sofort verschlieBen
und alles durchschiitteln.

Abkiihlen und ca. 2 Std.
ziehen lassen und im

Anschluss mit Pfeffer und E|
Salz abschmecken.

Rezept-Link



https://home-connect.recipes/zbnxl3jb/schneller-krautsalat
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ERDBEER-GURKENSALAT

ZUTATEN

300 g Erdbeeren

1 Gurke

200 g Wassermelone
1Bund frisches Basilikum
1 Limette

70 ml Olivendl

1TL Honig

1 Prise Chiliflocken

200 g Fetakase

1EL Balsamico-Creme

Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen,
Griin entfernen und Erdbeeren halbieren.

Melone in mundgerechte Stiicke
schneiden.

Den Zerkleinerungsaufsatz mit der
diinnen Wendescheibe einsetzen und die
gewaschene Gurke in diinne Scheiben
auf Stufe 6 schneiden.

Gurken in eine Salatschiissel umfiillen
und die Erdbeeren sowie die Melone
dazu geben.

Universalmesser einsetzen.

Blatter von den Minzstielen und
Basilikum in den Topf geben und auf
Stufe 18 | 1 Min. zerkleinen. Mit dem
Spatel nach unten schieben.

Limette heiB abwaschen, Schale
abreiben und Saft auspresse und in den
Topf geben. 70 ml Olivendl einwiegen.
1TL Honig und 1Prise Chiliflocken in den
Topf geben und auf

Stufe 16 | 30 Sek. vermengen.

Dressing Uber den Salat geben und
mischen.

200 g Feta dazu bréseln und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Erdbeer-Gurken-Salat mit Balsamico
Creme betraufeln, Minze und
Basilikumblatter zur
Garnitur dariiber streuen
und servieren.

Rezept-Link



https://home-connect.recipes/sa5ixqrs/erdbeer-gurkensalat
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TOMATENSALAT MIT
BURRATA

ZUTATEN

1 kleine rote Zwiebel
1Knoblauchzehe

500 g kleine Tomaten (Mix)
20 g Olivendl

Salz, Pfeffer

30 g Apfelessig

2 - 3 Burrata oder Mozzarella
Oliven nach Belieben
Basilikumpesto
Balsamico-Crema

Dazu passt ein frisches
® Baguette

Cokill b Yo

ZUBEREITUNG

Universalmesser einsetzen.

Zwiebel und Knoblauchzehe
zerkleinern.
Stufe 16 | 10 Sek.

Universalmesser entehmen, 3D Riihrer
einsetzen und zerkleinerte Masse nach
unten schieben.

20 g Olivendl einwiegen und alles
andiinsten lassen. Messhecher
entnehmen.

Stufe 31140 °C | 3 Min.

Tomaten (etwa die Hélfte halbiert)
zugeben und kurz anbraten.
Stufe 31160 °C | 2:30 Min.

Mit 30 g Essig Uber die Einfiilloffnung
abloschen und auf Stufe 3 (chne
Temperatur) kurz vermischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit dem Burrata, etwas Oliven,
Basilikumpesto servieren und mit
Balsamico-Crema garnieren.

Dazu schmeckt frisches Baguette.



https://home-connect.recipes/zsfisgl1/tomatensalat-mit-burrata

ERDBEEREN-KETCHUP

ZUTATEN

250 g Erdbeeren (TK geht
ausserhalb der Erdbeezeit
auch)

1 Stiick Peperonie

40 g Tomatenmark

2 TL Apfelessig

65 g Gelierzucker 2:1
1TL Sambal Olek

1EL Wocestersauce

1 EL Sojasauce dunkel

2 EL Balsamico weiB
1TL Paprika edelsiiB
1TL Paprika scharf

3 Prisen Pfeffer schwarz
2 TL Salz

Subannegﬁeﬂb

ZUBEREITUNG

Erdbeeren waschen und den griinen
Strunk entfernen.

Universalmesser einsetzen.

Alle Zutaten in den Cookit geben und
auf Stufe 5198°C | 12 Min. einkochen.
Dabei den Messbecher nur locker
auflegen.

Messbecher fest einsetzen und auf
Stufe 18 | 1 Min. piirieren.

Noch heiB in Glaser abfillen.
Die angegebenen Zutaten ergeben ein

groBes Glas, es lohnt sich direkt die
doppelte Menge zu machen



https://home-connect.recipes/nghu4i8f/erbeer-ketchup
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FROZEN APEROL SPRITZ

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Crushmesser einsetzen.
e 400 ml Orangensaft

(Portioniert in Alle Zutaten in den Topf geben und auf
Eiswiirfelformen und Stufe 18 | 12 Sek. crushen.
eingefroren)

120 ml Aperol In Glaser verteilen und sofort servieren

240 ml Prosecco
300 g Eiswiirfel



https://home-connect.recipes/rs4fyi8k/frozen-aperol-spritz
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ERDBEER-BASILIKUM-EIS

ZUTATEN

60 g Puderzucker

Y2 Bund Basilikum, Blatter
abgezupft

300 g tiefgekiihlte Erdbeeren
100 g Joghurt (3,5% Fett)

ZUBEREITUNG

Crushmesser einsetzen.

300 g tiefgekiihlte Erdbeeren, 60 g
Puderzucker und die abgezupften
Blatter Basilikum in den Topf geben.
Auf Stufe 18 | 30 Sek. zerkleinern.

100 g Joghurt einwiegen und die
Zutaten mit dem Spatel nach unten
schieben. Auf Stufe 16 | 30 Sek. cremig
rihren.

Eis portionsweise sofort servieren,



https://home-connect.recipes/051f9g8n/erdbeer-basilikum-eis

18
WASSERMELONEN EIS

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Wassermelone in grobe Stiicke
® 400 g Wassermelone schneiden und fiir mindestens 4
® 100 g Zucker Stunden einfrieren.
e 30 g Vanillezucker
® 100 ml Sahne Crushmesser einsetzen.

Gefrorene Wassermelone, 100 g Zucker,
30 g Vanillezucker sowie 100 ml Sahne
einwiegen.

Zutaten auf Stufe 18 | 30 Sek.
zerkleinern.

Eis sofort servieren.

KI1T
%é:éuﬁﬂ



https://home-connect.recipes/mfdydsnv/wassermeloneneis

ERDBEER TIRAMISU

ZUTATEN

650 g Erdbeeren

60 g Zucker

1EL Zitronensaft

250 g Mascarpone
250 g Magerquark
125 ml Sahne

1TL Vanillezucker

20 Stiick Loffelbiskuit

frische Minzen

ZUBEREITUNG

Universalmesser einsetzen.

250 g Erdbeeren, 30 g Zucker und 1TL
Zitronensaft in den Topf geben und auf
Stufe 18 | 15 Sek. zerkleinern.

Erdbeerpiiree umfiillen und beiseite
stellen.
Restliche Erdbeeren in Wiirfel schneiden.

250 g Mascarpone, 250 g Magerquark,
125 ml Sahne und 30 g Zucker einwiegen.
Vanillezucker in den Topf geben und auf
Stufe 11| 30 Sek. vermischen.

Die Halfte der Loffelbiskuits
nebeneinander in eine Auflaufform legen
und anschlieBend 1/3 der pirierten
Erdbeeren dariiber verteilen.

Mit der Halfte der Mascarpone-
Quarkcreme bestreichen und die Halfte
der Erdbeerwiirfel dariiber verteilen.

Die andere Halfte der Loffelbiskuit drauf
legen. 1/3 der piirierten Erdbeeren
dariiber verteilen und mit der zweiten
Halfte der Creme bestreichen.

Die restlichen Erdbeerwiirfel dariiber
verteilen und mit dem letzten drittel
Erdbeerpiiree bestreichen.

Mit Minzblattchen und Erdbeeren
verzieren und zugedeckt

min. 6-8 Stunden im Kiihischrank ziehen
lassen, alternativ iber  [w]3:
Nacht in den Kiihlschrank =
stellen.

Rezept-Link



https://home-connect.recipes/dyv6hejn/erdbeer-tiramisu

ERDBEER-RHABARBER-
CHEESEKCAKE

ZUTATEN

600 g Frischkase

150 g Erythrit (100 - 110 g Zucker)
40 g Vanillepuddingpulver (1 Pck.)
2 Eier

130 ml Sahne

80 g Rhabarber in Stiickchen

80 g Erdbeeren halbiert (+ 100g fiir
die Deko)

Kleine Springform (19cm) +
Frischhaltefolie

Da Erythrit eine geringere SiiBungskraft
als Zucker / Xylit hat, muss bei
Verwendung anderer SiiBungmittel die
Menge reduziert werden!

Cookillbe Vrori

ZUBEREITUNG

Rhabarber waschen und in Stiickchen
schneiden. 80 g gewaschene Erdbeeren
ohne Griin halbieren.

Universalmesser einsetzen.

600 g Frischkase, 150 g Erythrit, 40 g
Vanillepuddingpulver und 130 ml Sahne in
den Topf wiegen. 2 Eier zugeben und alles
vermischen lassen.

Stufe 10 | 1 Min.

Messer entnehmen und die Masse
nochmal mit einem Silikonspatel
durchmischen.

Frischkdsemasse in eine Springform (19
cm) geben und mit Rhabarber &
Erdbeeren belegen. Etwas Frischhaltefolie
iiber die Form spannen und mit einem
Gummi befestigen.

Form in den Dampfgaraufsatz (groBer
Garraum) geben und zur Seite stellen.
Den Topf abspiilen.

Nun 1,8 L Wasser in den Topf geben und
das Automatikprogramm Dampfgaren -
hohe Dampfintensitat - starten und die
Zeit auf 18td. (+/- 5 Min.) einstellen.

Den Cheesecake entnehmen, Folie
entfernen und abkiihlen lassen.

Vor dem Servieren mit den restlichen
Erdbeeren belegen.



https://home-connect.recipes/64fp9gli/cheesecake-aus-dem-dampfgaraufsatz
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