40 g Butter

130 g Cantuccini

1 Handvoll frische Minze
300 g Doppelrahmfrischkase
200 g Magerquark

1 Pck. Vanillezucker
Johannisbeeren

(etwa 8 EL + 4 Deko-Zweige)

fr 4 Glaser a 160 ml

1. Die Butter in einen Topf geben und bei geringer Hitze schmelzen.
AnschlieBend zum Abkiihlen beiseite stellen.

2. Die Cantuccini in einen Gefrierbeutel geben und ihn dicht verschliefien.
AnschlieBend die Cantuccini mit einem Nudelholz oder einem Topf so lange
verkloppen bis sie kriimelig sind.

3. Die Cantuccini-Kriimel zu der Butter geben und beides qut vermengen. Die
Cantuccini-Butter-Masse verteilt in die Glaser flillen und mit einem Ldffel gut
am Boden der Glaser andriicken. Fiir etwa 20 Minuten ab in den Kihlschrank
damit.

4. Die Bldttchen der Minze waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die
Johannisbeeren ebenfalls waschen, trocken tupfen und die Beeren von den
Stielen zupfen. Dabei 4 Zweigchen fiir die Deko Uiber lassen.

5. Den Frischkase, den Quark und den Vanillezucker kurz verriihren.
AnschlieBend die Minze und die Johannisbeeren vorsichtig unterheben.

6. Die Creme in die Glaser fiillen und anschlieBend nochmal fiir etwa 15
Minuten kalt stellen. Die Cheesecakes im Glas mit je einem Zweigchen
Johannisbeeren servieren.
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