Zimtschnecken — Cheesecake
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Mengenangaben fur 4 Portionen

Boden

Zutaten:

UngesuBtes Apfelmus: 120 g
Zucker: 35 g

Salz: 1 Prise(n)

Rapsol: 65 ml

Vollkornmehl: 240 g

Backpulver: 1 TL

Fillung

1
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Dieses und weitere Rezepte entdecken unter: G d
https://www.gesundes-oberoesterreich.at/rezepte/ esundes

Zubereitung:

Apfelmus mit Zucker, Salz und Ol glattriihren. Mehl und Backpulver
hinzufligen und zu einem kompakten Teig verarbeiten. Teig kiihl rasten
lassen (ca. 1 Stunde).



https://www.gesundes-oberoesterreich.at/rezepte/

Zutaten:

Magertopfen: 500 g
Frischkase: 500 g

Rapsol: 40 ml

Zucker: 100 g
Vanillezucker: 1 Packchen
Salz: 1 Prise(n)

Vanillepuddingpulver: 1
Packchen

Milch: 250 ml
Eier: 3 Stuick

Zitronenzeste

Zimtfullung

Zutaten:

Butter: 50 g
Zucker: 30 g
Mehl: 1 EL

Zimt: 1EL
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Dieses und weitere Rezepte entdecken unter:
https://www.gesundes-oberoesterreich.at/rezepte/

gl

Zubereitung:

Topfen, Frischkase, Ol, Zucker, Vanillezucker, Salz und Zitronenschale
glattrihren. Das Puddingpulver in 50 ml Milch glattriihren und die
restliche Milch hinzufligen und in die Topfenmasse einrhren. Zuletzt die
Eier unterrihren.

Zubereitung:

Butter in einem Topf braunen, vom Herd nehmen und Zucker, Zimt und
Mehl unterrihren.

Den Ofen auf 160°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eine Springform
befetten und bemehlen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache kurz
durchkneten, rund ausrollen und in die Springform legen. Den Teig an
den Randern hochziehen und festdrlicken. Ca. 10 Minuten backen.

Die halbe Creme auf den vorgebackenen Boden streichen und die halbe
Zimtfullung darauf verteilen. Mit einer Gabel vorsichtig verrihren.
Restliche Creme darauf geben und mit der Zimtflllung toppen.

Die Torte 60 Minuten im vorgeheizten Ofen backen und danach im
abgedrehten, geschlossenen Ofen auskihlen lassen.
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https://www.gesundes-oberoesterreich.at/rezepte/

Nahrwerte pro Portion:

Energie Fett Gesattigte Fettsduren Kohlenhydrate Zucker Eiweiss Ballaststoffe Salz
464 kcal 29¢g 138 358 20g 158 244 g 0,8¢g
Allergen(e):

A - Gluten C-Eier

Dieses und weitere Rezepte entdecken unter:

https://www.gesundes-oberoesterreich.at/rezepte/ GGSU ndes



https://www.gesundes-oberoesterreich.at/rezepte/

