125 g Butterkekse mit Schokolade
40 q flissige Butter

250 ¢ Frischkase

75 g Erdnusshutter

50 g Zucker

1Ei

50 g Zartbitterschokolade

1 TL Butter

1 Handvoll gesalzene Erdniisse

fiir eine Springform 18 cm @

1. Die Kekse in einen Gefrierbeutel geben, gut verschliefien und mit einem
Nudelholz zu kleinen Bréseln kloppen. Die Butter in einem Topf bei niedriger
Temperatur schmelzen, etwas abkiihlen lassen und mit den Keksen
vermischen,

2. Die Springform mit Backpapier auslegen, die Keksmischung darauf
verteilen und gut festdriicken.

3. Den Frischkése mit der Erdnussbutter, dem Zucker und dem Ei glatt riihren.
In die Springform geben und den Kuchen im vorgeheizten Backofen (HeiBluft:
180 Grad) etwa 25 Minuten backen bis er leicht braunt.

4. Den Kuchen abkiihlen lassen. Die Schokolade mit der Butter schmelzen, auf
den Kuchen geben und glatt streichen. Die Erdniisse auf der noch weichen
Schokoladenmasse verteilen.




