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Cheesecake Black Magic (no
bake)

Zubereitungszeit: 35 min
Wartezeit:
Backzeit:

Zutaten fur den Boden

300 g Schokoladenkekse mit Vanillefullung ( z.B. Black Magic, Black 5, Oreo)
40 g Butter

Zutaten fUr die Créeme

150 g Creme fraiche

400 g Frischkase (Zimmertemperatur)
6 Blatt Gelantine

50 g Zucker

400 g Sahne
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Zutaten fur die Schokodecke

120 g Zartbitter-Kuverture
80 ml Mlich

Zubereitung

10.

Den Boden einer Springform (20 cm Durchmesser) mit Backpapier belegen.

Fir die Dekoration 8 Kekse vorsichtig halbieren und die Creme mit einem Messer
abkratzen. Creme und Kekshalften zur Seite stellen.

Die Ubrigen Kekse in einem Mixer oder in einem Gefriebeutel mit einem Nudelholz
fein zerbroseln. Zusammen mit der abgeschabten Créme in eine Rihrschissel
geben.

Butter zerlaasen und in die Keksmasse geben. Alles gut verrihren und in die
Springform geben. Gleichmalig mit einem Loffel festdricken. Spingform in den
Kdhlschrank stellen.

. Créme fraiche und Frischkase verrihren.

Gelantine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen, ausdricken und mit dem
Zucker in einem kleinen Topf erwarmen. 4 EL der Frischkasemasse einrihren und
bei schwacher Hitze auflosen. Mit einem Schneebesen die Gelantinemasse unter
die restliche Creme rihren.

. Sahne steif schlagen, vorsichtig unter die Creme heben und auf den Keksboden

geben und glatt streichen.

. Torte fur 4 Stunden kuhl stellen.

Milch in einem Topf aufkochen. Kuverture hacken und in der heiRen Milch unter
RUhren schmelzen. Masse etwas abkuhlen lassen und lauwarm Uber die
Kasemasse geben und eine weitere Stunde in den Kihlschrank stellen.

Nach der Kuhlzeit die Form entfenen und mit den Kekshalften die Torte verzieren.
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