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Current rating 0. Click to rate.





0 Reviews


Brownie Bottom Cheesecake
10 - 12 porties
Gemiddeld
40 



Probeer eens deze no bake cheesecake van Roeckiesworld!


Afdrukken

Delen









Ingrediënten

Bereiding




Benodigdheden

Ingrediënten
Voor de brownie bodem
1 bereiding voor
Dr. Oetker Brownies

100 g
boter

3
eieren

50 ml
water


Voor de kaasvulling
500 g
halfvolle plattekaas

125 ml
vloeibare room

125 g
verse kaas (bvb Phaladelphia)

2 eetl.
suiker

1
sinaasappel (zeste én sap)

1
citroensap

3 blaadjes
Dr. Oetker Gelatine

125 g
bosbessen


Voor de toplaag
4 eetl.
confituur



Gemaakt met:
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Dr. Oetker Brownies
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Dr. Oetker Gelatine


Hints
Hint

Recept en afbeelding van Roeckiesworld.







Bereiding:


Bereiding:










40 min
1


Verwarm de oven voor op 160°C.





2


Maak de brownie zoals aangegeven op de verpakking. Doe de bereiding in een ronde springvorm. Bak 40 minuten in de oven en laat afkoelen.





3


Laat de gelatineblaadjes weken in water.





4


Doe de plattekaas en de versekaas samen met de suiker in een kom en je schept het goed los.





5


Rasp de appelsienzeste er over heen.





6


Klop de room op en voeg deze toe.





7


Los 3 gelatineblaadjes op in citroen- en appelsiensap (lichtjes opwarmen) en voeg dit toe aan het kaasmengsel.





8


Roer de bosbessen onder het kaasmengsel en plaats de taart in de koelkast.





9


Na ongeveer een uurtje, verwarm je een paar eetlepels confituur met een klein beetje water en je giet dit over de plattekaastaart. Laat nog minstens twee uur verder opstijven in de koelkast.








Extra informatie
Nog meer informatie
Voedingswaarde



1 Portion =  170 g
	Per 100 g

	Per portie



Energie

Vet

waarvan verzadigd vet

Koolhydraten

Suiker

Eiwit

Zout


950 kj
227kcal

13.51 g


4.59 g


19.23 g


15.58 g


7.39 g


29.86 g







* Refentie-inname van een gemiddelde volwassene (8400 kJ/2000 kcal)
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BEOORDEEL DIT RECEPT
Wat vind je van dit recept?

BEOORDEEL DIT RECEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Versturen












Vergelijkbare recepten

Gelijkaardige recepten


Notenbrood[image: Logo Image]
Bakken


120 MinGemiddeld
Notenbrood
Receptdetails bekijken






120 MinGemiddeld
Notenbrood









Abrikozencake met amandel[image: Logo Image]
Bakken


35 MinGemiddeld
Abrikozencake met amandel
Receptdetails bekijken






35 MinGemiddeld
Abrikozencake met amandel









Sneeuwman cake[image: Logo Image]
Bakken


280 MinGemiddeld
Sneeuwman cake
Receptdetails bekijken






280 MinGemiddeld
Sneeuwman cake









Kruidige worteltaart[image: Logo Image]
Bakken


90 MinGemiddeld
Kruidige worteltaart
Receptdetails bekijken






90 MinGemiddeld
Kruidige worteltaart









Broodvlecht met 9 strengen[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemiddeld
Broodvlecht met 9 strengen
Receptdetails bekijken






40 MinGemiddeld
Broodvlecht met 9 strengen









Brownie ijstaart[image: Logo Image]
Bakken


60 MinGemiddeld
Brownie ijstaart
Receptdetails bekijken






60 MinGemiddeld
Brownie ijstaart









Pannenkoeken met appel en kaneel[image: Logo Image]
Bakken


25 MinGemiddeld
Pannenkoeken met appel en kaneel
Receptdetails bekijken






25 MinGemiddeld
Pannenkoeken met appel en kaneel












Volg ons en blijf op de hoogte van al het laatste nieuws!
Volg ons op social media!
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Pizza op Facebook
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Pizza op Instagram
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Bakken op Facebook
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Bakken op Instagram
[image: Picture - ]
YouTube
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Pinterest









Scroll to top

Newsletter
Bakken en koken is onze passie en dat delen we graag met jou!
Dankzij onze nieuwsbrief blijf jij als eerste op de hoogte van onze laatste promoties, nieuwste producten en unieke wedstrijden met leuke prijzen.
Ook inspireren wij je graag met onze lekkere recepten en handige culinaire tips.
Schrijf je gratis in en blijf up-to-date! 


brand *
sourceUrl *
Aanspreking *

	Mevrouw
	De Heer
	Familie


Voornaam *
Naam *
E-Mail *
Ik ontvang graag *Nieuwsbrief voor Pizza
Nieuwsbrief voor bakken
Beide nieuwsbrieven

Ja, mijn contactgegevens mogen worden gebruikt om mij de gratis nieuwsbrief te sturen met nieuwtjes, toekomstige wedstrijden, acties, promoties en aanbiedingen van Dr. Oetker . Meer informatie over waar deze toestemming betrekking op heeft is te lezen in ons “Privacybeleid” Afmelden kan op elk moment door de hiervoor bestemde link te gebruiken in elk nieuwsbrief of een e-mail te sturen aan privacy@oetker.be
 *


*Verplicht veld

Schrijf mij in!



















Recepten & Producten



Bakken
Alle producten



Volg Dr. Oetker
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Over Dr. Oetker



Over Dr. Oetker
Duurzaamheid
Carrière
Compliance



Meer van Dr. Oetker



Dr. Oetker International





Recepten & Producten

Volg Dr. Oetker
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