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No Bake Cheesecake mit Pfirsich

Vegan, mit weniger Zucker und einer leichten Kokosnote — unser leckerer No Bake Cheesecake mit Pfirsich
macht den Sommer noch schmackhafter. Die Zubereitung ist super einfach: Alles was man braucht, ist ein
wenig Zeit, damit das Tortchen im Kiihischrank schlummern kann. Natirlich kann man den Kuchen auch mit
anderen Friichten zubereiten. Der Kreativitat sind hier keine Grenzen gesetzt.

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Wartezeit: 5-6 Stunden

Zutaten fiir eine 18er oder 20er
Springform

Boden

* 100 g Roggen-Knackebrot
e 30 g fliissiges Kokosdl

e 10 g Birkenzucker

Creme

e 200 g eingelegte Pfirsiche,
zuckerreduziert

e 270 ml Kokosmilch, light

e 80 g Birkenzucker

e 20 g Agar Agar

® 500 g Sojajoghurt, ungestiBt

e 200 ml vegane Schlagcreme gekiihlt

Topping

e 200 g eingelegte Pfirsiche,
zuckerreduziert

e 8 g Agar Agar

e Ftwas Wasser

Nahrwerte pro 100 g (Originalrezept)

Knéckebrot z. B. in einem Multizerklei-
nerer mixen, bis es broselig wird. Kokosol
hinzugeben und gut vermengen. Brdsel in
die Springform geben, gut andriicken und
30 Min. in den Kiihlschrank stellen.

Wahrenddessen Pfirsiche, Kokosmilch
und Birkenzucker parieren. Agar Agar
unterrlihren und das Ganze in einem
Kleinen Topf 2 Min. sprudelnd aufkochen.
Den Joghurt unterrtihren und kurz abkiih-
len lassen.

Schlagcreme aufschlagen und unter

die Kokosmasse heben. Auf dem gekiihl-
ten Boden verteilen und mindestens 3—4
Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Tipp: Vegane Schlagcreme gelingt leichter,
wenn sie und die Schiissel zuvor mindes-
tens 3 Stunden gekiihlt sind und man die

Kalorien: 103,0 kcal, Kohlenhydrate: 6,0 g, EiweiB: 2,7 g, Fett: 5,3 ¢

Creme mindestens 3 Minuten auf hochster
Stufe aufschldgt. Sie kann sogar aufge-
schlagen eingefroren werden!

I3 zum Schluss die restlichen Pfirsiche
pirieren und mit Wasser aufflllen, bis man
350 ml Plree hat. Agar Agar unterriihren,
2 Min. aufkochen und abkiihlen lassen.
Plree auf den Kuchen geben und ca.

2 Stunden kaltstellen, bis der Cheesecake
fest ist.

Tipp: Statt Sojajoghurt kann man veganen
Kokosjoghurt nehmen. Wer keine Pfirsiche
mag, kann z.B. frische Beeren verwenden.

Guten Appetit!

#healthyHUK



