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Current rating 5. Click to rate.




5

6 Reviews

565

Rendier van cheesecake (no bake)
ongeveer 12 porties
Gemakkelijk
230 



Kerstmis kaastaart met een schattig rendier
Deze is leuk voor de kinderen! Maak een koude cheesecake en snij die in plakken. Ga dan samen de 'versiertoer' op en laat elk stuk sprekend lijken op Rudolph, het rendier met de rode snuit. Het is echt kinderspel: maak de kop met eetbare ogen en breng rode chocoladeknoppen aan voor de gloeiende s...
Lees verder  +



Afdrukken

Delen









Ingrediënten

Bereiding




Benodigdheden

Ingrediënten
Bodem
130 g
boter

150 g
petit-beurre koekjes

60 g
pretsels


Crème
150 g
chocolade, puur - couverture

1
orange

500 g
verse kaas (60% vet)

500 g
magere plattekaas (10% vet)

150 g
poedersuiker

12 blaadjes
Dr. Oetker Gelatine

1 eetl.
cacaopoeder


Decoratie
12
pretsels

enkele
smarties (rode) en suikeroogjes



Gemaakt met:
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Dr. Oetker Gelatine






Bereiding:


Totaal:










230 min
Bereiding:

35 min
Rusttijd:
195 min

1


Bodem
Laat voor de bodem de boter smelten in een kleine pan, op een matig vuur. Doe de koekjes en de zoutstokjes in een blender en maal ze tot fijne kruimels. Meng de kruimels met de gesmolten boter. 





2


Plaats de bakvorm op een met bakpapier beklede bakplaat. Verdeel het kruimelmengsel over de bakplaat en druk het stevig aan. Zet het daarna nog 15 minuten in de koelkast om het verder te laten afkoelen. 
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Crème
Snij de couverture voor de room in fijne stukjes en laat ze smelten in een grote kom (au bain-marie). Spoel de sinaasappel onder warm water, droog hem af en rasp de schil erg fijn. Doe de roomkaas, kwark en bloemsuiker in een kom en mix ze met het gardeopzetstuk van je handmixer tot een glad mengsel. Roer onmiddellijk de sinaasappelrasp, de gelatineblaadjes en het cacaopoeder erdoor. Schep het roommengsel door de couverture, verwarm het nog even au bain-marie en roer het verder tot een gladde massa. Verdeel de room gelijkmatig en glad over de biscuitbodem en laat de cheesecake minstens 3 uur afkoelen.
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Decoratie
Verwijder kort voor het serveren de bakvorm en snij de cheesecake in 12 stukken. Breek vervolgens de zoutstokjes doormidden en leg twee helften op een stukje cheesecake als gewei. Doe dat bij elk van de 12 rendieren. Gebruik smarties als neuzen en versier met suikeroogjes. Je kunt de taart nu onmiddellijk opdienen. 
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Baktips
In plaats van sinaasappelrasp kun je peperkoekkruiden toevoegen om de cheesecake op smaak te brengen.











Tips

tip: In plaats van sinaasappelrasp kun je peperkoekkruiden toevoegen om de cheesecake op smaak te brengen.


Extra informatie
Nog meer informatie
Voedingswaarde



1 Portion =  167 g
	Per 100 g

	Per portie



Energie

Vet

waarvan verzadigd vet

Koolhydraten

Suiker

Eiwit

Zout


871 kj
208kcal

8.95 g


5.54 g


19.44 g


17.17 g


8.75 g


50.97 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


Jamaicaanse vruchtencake[image: Logo Image]
Bakken


110 MinGemakkelijk
Jamaicaanse vruchtencake
Receptdetails bekijken






110 MinGemakkelijk
Jamaicaanse vruchtencake









Vanille cupcakes[image: Logo Image]
Bakken


20 MinGemakkelijk
Vanille cupcakes
Receptdetails bekijken






20 MinGemakkelijk
Vanille cupcakes









Zakjes van marsepein[image: Logo Image]
Bakken


35 MinGemakkelijk
Zakjes van marsepein
Receptdetails bekijken






35 MinGemakkelijk
Zakjes van marsepein









Oliebollen met Chocoladeglazuur[image: Logo Image]
Bakken


30 MinGemakkelijk
Oliebollen met Chocoladeglazuur
Receptdetails bekijken






30 MinGemakkelijk
Oliebollen met Chocoladeglazuur









Regenboog Meringues[image: Logo Image]
Bakken


15 MinGemakkelijk
Regenboog Meringues
Receptdetails bekijken






15 MinGemakkelijk
Regenboog Meringues









Rode vruchtentaartje in hart vorm[image: Logo Image]
Bakken


30 MinGemakkelijk
Rode vruchtentaartje in hart vorm
Receptdetails bekijken






30 MinGemakkelijk
Rode vruchtentaartje in hart vorm









Kerstbrownies met cranberries[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemakkelijk
Kerstbrownies met cranberries
Receptdetails bekijken






40 MinGemakkelijk
Kerstbrownies met cranberries












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
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YouTube
[image: Picture - ]
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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