
Aperol-Cheesecake

Zutaten für den Boden:
(Für eine Tortenform mit etwa 26 cm Durchmesser)
400 g Kekse (z.B. Butterkekse, Biskotten, Spekulatius, Orangenkekse, ...)
120 g geschmolzene Butter, 1 /2 TL Zimt

Zutaten für die Creme:
250 g Topfen, 150 g Mascarpone, abgeriebene Schale und Saft von ½ Orange,
100 g Staubzucker, 1 Pkg. Vanillezucker, 4 Blatt Gelatine, 250 ml Schlagobers

Zutaten für den Guss:
50 ml Aperol, 200 ml Prosecco, 50 ml frisch gepresster Orangensaft, 
1 EL Staubzucker, 8 Blatt Gelatine

Zubereitung:
Die Kekse in ein Gefriersackerl geben und mit dem Nudelwalker zerkleinern.
Die Butter schmelzen und mit den Bröseln und Zimt verrühren und die Mischung in eine 
vorbereitete Tortenform verteilen. 
Den Boden festdrücken und bis zur Weiterverwendung kühl stellen.
Für die Creme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Topfen, Mascarpone, Staubzucker, 
Vanillezucker und Orangenschale glatt verrühren. Den Orangensaft etwas erwärmen, die 
ausgedrückte Gelatine darin auflösen und rasch unter die Topfenmasse rühren. 
Zum Schluss das cremig geschlagene Obers vorsichtig unterheben und auf den Kuchenbo-
den verteilen und glattstreichen. Mindestens 2 Std. in den Kühlschrank geben.
Für den Guss Aperol, Prosecco, Orangensaft und Staubzucker verrühren. 
Die ausgedrückte Gelatine zur Aperol-Mischung geben, etwas erwärmen und mit einem 
Schneebesen glatt verrühren. Vorsichtig auf der Creme verteilen.
Mindestens 2 Std. wieder kaltstellen, den fertigen Kuchen aus der Form nehmen und evtl. 
mit Minze garnieren.

Tipp: Für die alkoholfreie Variante den Guss mit 300 ml frisch gepressten Orangensaft ma-
chen.
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