
Wasser aufkochen, Kakaopulver und Glykose 
unterrühren und durch ein Sieb passieren.  
Mit einem Pinsel den Schokoladenstrich auf  

den Teller auftragen. Den Mini Cheesecake- 
Toffee (Auftauanleitung siehe Produktetikett) auf 

den Teller setzen.

STEPS …

IN

Schokoladen Crumble: Mehl, gemahlene Haselnüsse, Kakao-
pulver und Vanillemark trocken vermengen. Butter, Zucker, 
Salz und Eigelb miteinander verkneten. Danach vorsichtig die 
Trockenzutaten unterkneten. Die klein geriebenen Streusel auf 
ein Blech verteilen und bei 170 ° C 10-12 Minuten backen. Den 
abgekühlten Schokoladen Crumble auf den Teller setzen.

Vanilleeis: Eigelb mit Zucker zu einer homogenen Masse 
verrühren. Sahne, Milch und Vanillemark aufkochen, mit 
Eigelb-Zucker-Masse zur Rose abziehen und durch ein Sieb 
passieren. Anschließend die Eismasse in der Eismaschine 
cremig frieren. Mit einem Löffel zwei Nocken Vanilleeis auf 
den Schokoladen Crumble setzten.

Cassisfeigen: Cassispüree mit Puderzucker und Vanillemark 
aufkochen und Cassislikör sowie Zitronensaft unterrühren. 
Die noch heiße Flüssigkeit auf die gewaschenen Feigen gießen 
und 24 Stunden im Kühlschrank marinieren. Je zwei Cassis- 
feigen auf dem Teller anrichten.

Himbeeren und Physalis neben dem Mini  
Cheesecake-Toffee platzieren. 

Mit Honigkresse und Apple Blossoms das  
Vanilleeis garnieren.

1Step

2Step

3Step

4Step



… mit Mini  
        Cheesecakes
cremig wirbelnde
    Akzente setzen
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erlenbacher backwaren gmbh 
Wasserweg 39 
64521 Groß-Gerau

Tel:  06152 803-0 
Fax: 06152 803-347

www.erlenbacher.de 
erlenbacher@de.nestle.com

Beispiel-Zutaten für 12 Portionen kalkulation
Menge Zutat Preis in €

erlenbacher
backwaren  12 St Mini Cheesecakes-Toffee  

(Art.-Nr. 8107860) 12,40*

Schokoladen- 
strich

 50 g Wasser 0,30*

 30 g Kakaopulver

 10 g Glykose

Cassisfeigen  400 g Cassispüree 12,54*

 50 g Puderzucker

 1 Mark von Vanilleschote

 80 ml Cassislikör

 1 Saft einer Zitrone 

 24 St Minifeigen

Schokoladen  
Crumble

 250 g Mehl 3,25*

 80 g gemahlene Haselnüsse

 20 g Kakaopulver

 1 Mark von Vanilleschote

 150 g Butter

 150 g Zucker

 1 Pr  Salz

 30 g Eigelb

Vanilleeis  180 g Eigelb 4,86*

 260 g Zucker

 400 g Sahne

 500 g Milch

 1 Mark von Vanilleschote

Dekor  36 St Himbeeren 9,30*

 12 St Physalis

 24 Bl Honigkresse

 24 Bl Apple Blossoms

Summe 42,65*

1Step

2Step

3Step

4Step

Wenn es mal ganz schnell gehen soll, können Sie 
zum Beispiel folgende Produkte einsetzen:

Hersteller Art.-Nr. Artikel-Bezeichnung Preis in €

erlenbacher 
backwaren  8107860 Mini Cheesecakes-Toffee 12,40*

gehackte Pistazien 6,76*

Johannisbeer-Rispen 

gehackte Haselnüsse

Karamellsauce

Summe 19,16*

Tipp:

DE
S
S
E
R
TS

DES
S
E
R
TS


