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Cottage Mango Cheesecake

Zutaten fiir eine 26er Springform:

Fiir den Boden :
e 60 g Cashewkerne
e 200 g kernige Haferflockenkekse
e 120 g Butter

Fiir die Fillung :

e 1 reife Mango ( etwas 350 g )

400 g ungesite Kokosmilch

1 Pck. Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

120 g (100) Zucker

6 EL Milch

500 g Hittenkase
e 4 Eijer
Zum Bestreuen :
e ca. 3 EL Kokosraspeln

Zubereitung:

Den Backofen vorheizen: Ober-/Unterhitze etwa 180 Grad/Heiluft etwas 160 Grad.

Fir den Boden die Cashewkerne fein hacken. Haferflockenkekse in einen Gefrierbeutel geben, den

Beutel fest verschlieBen. Die Kekse mit einer Teigrolle fein zerbrdseln und mit den Cashewkernen in

eine Rihrschiissel geben. Butter zerlassen, zu den Broseln geben und gut verrithren. Die Broselmasse

in eine Springform geben und mit einem Loffel fest zu einem Boden andriicken. Den Brdselboden

mindestens 10 Minuten in den Kiihlschrankstellen.

Fir die Fullung die Mango schalen, halbieren und den Stein herauslosen. Eine Mangohalfte in Frisch-

haltefolie wickeln und zum Garnieren in den Kiihlschrank legen. Restliche Mangohilfte in etwa 1 cm

grolRe Wiirfel schneiden.
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Die Kokosmilch mit dem Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Pudding-Pulver mit der Milch
glattrihren und unter standigem Rihren in die kochende Kokosmilch geben. Den Pudding unter Riih-
ren kurz aufkochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen.

Den Huttenkdse und die Eier in einer Riihrschiissel mit einem Schneebesen verriihren. Den heilRen
Kokospudding mit einem Schneebesen unter die Hittenkdsemasse heben. Die Mangowiirfel vorsich-
tig unter die Masse riihren und diese dann auf dem Broéselboden in der Springform verteilen und
glatt streichen.

Die Form auf den Rost in den vorgeheizten Backofen (unteres Drittel) schieben und etwa 55 Minuten
backen. Wenn der Cheesecake zu dunkel wird, mit Alufolie abdecken. Die Form auf einen Kuchenrost
stellen und den Cheesecake vollstandig erkalten lassen. AnschlieRend vorsichtig aus der Form |6sen
und auf eine Tortenplatte setzen. Cheesecake etwa 3 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Die kalt gelegte Mangohilfte in diinne Spalten schneiden. Den Cheesecake damit garnieren und mit
Kokosraspeln bestreuen.




