
25	min.	+	Ziehzeit	über	Nacht

200	g	Butterkekse
60	g	ANDECHSER	NATUR	Bio-Almbutter
1	kleine	Mango
1	Becher	ANDECHSER	NATUR	Bio-Lassi	Mango
600	g	ANDECHSER	NATUR	Bio-Frischkäse
100	g	Puderzucker
1	Tütchen	Vanillezucker
150	g	ANDECHSER	NATUR	Bio-Jogurt
20	g	Agar

Teilen

1.	Die	 	in	einem	Topf	schmelzen.	Die	Butterkekse	fein
zerbröseln.	Beides	vermengen	und	die	Bröselmasse	als	Boden	auf	einer	Springform
andrücken.	Anschließend	ca.	20-30	min	kühlstellen.

2.	Die	Mango	schälen	und	vom	Kern	befreien.	Das	Fruchtfleisch	pürieren	und	mit	dem
	auf	200	g	aufgießen.	Mangosauce	kurz	bei	Seite

stellen.	

https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.andechser-natur.de%2Fde%2Frezepte%2Fhauptspeise%2Fkaesekuchen-mango-swirl
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-almbutter-82-fett-250-g
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-lassi-mango-35-fett-250-g


3.	Den	restlichen	 	mit	dem	 ,	Puderzucker,
Vanillezucker	und	 	cremig	rühren	und	ebenso	kurz	ruhen
lassen.

	
4.	Das	Agar	mit	100	ml	Wasser	in	einem	Topf	unter	Rühren	2	Minuten	köcheln.
Anschließend	etwa	1/4	der	Agar-Flüssigkeit	in	die	Mango-Lassi-Mischung	und	den	Rest
in	die	Frischkäsecreme	rühren.

5.	Die	Frischkäsecreme	auf	dem	Keksboden	verteilen.	Dann	die	Mangosauce	darauf
geben	und	mit	einem	Holzspieß	in	kreisenden	Bewegungen	leicht	mit	der	unteren
Frischkäseschicht	vermischen.

6.	Den	Kuchen	für	mindestens	6	Stunden,	am	besten	über	Nacht,	kühlstellen.

https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-lassi-mango-35-fett-250-g
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-frischk%C3%A4se-natur-65-fett-i-tr-175-g
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-jogurt-mild-38-fett-500-g-0





