Schritt 1

Zuerst eine Springform am Boden mit Backpapier belegen und die Rinder etwas
einfetten.

Schritt 2

Dann fiir den Keksboden die Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben und mit dem
Nudelholz mit Druck dariber rollen, bis die Kekse fein zerbroselt sind.

Schritt 3

Als Néchstes die Butter in einem Topf bei geringer Warme schmelzen und die
Keksbrdsel einriihren.

Schritt 4

Dann die Keksmasse in der vorbereiteten Springform zu einem Boden fest andriicken
und im Kiihlschrank fest werden lassen.

Schritt 5

Wahrenddessen in einem Topf Gotterspeisepulver und Wasser kliimpchenfrei
verriihren und dabei leicht erwadrmen, aber keinesfalls kochen. Die angeriihrte
Gotterspeise anschlielfend abkiihlen lassen.

Schritt 6

Danach mit den Schneebesen des Riihrgerdtes Sahne und Sahnesteif aufschlagen.

Schritt 7

In einer weiteren Schiissel Frischkase, Puderzucker und Zitronensaft glatt riihren und
dann nach und nach die Sahne unterheben.

Schritt 8

Nun die Gétterspeise behutsam mit einriihren.

Schritt 9

Als letztes die Creme auf dem kalten Keksboden verstreichen. Die Philadelphia-Torte
mit Gotterspeise mit den Keksbroseln dekorieren und im Kiihlschrank fiir mindestens
3 Stunden fest werden lassen.

Zutaten:

1 Springform (@ 26 cm)

Fiir den Keksboden:

200 g Butterkekse

125 g Butter

Fiir die Frischkase-Creme:
1 Beutel Gotterspeise
Waldmeistergeschmack
200 ml Wasser
300 g Sahne
1 Packchen Sahnesteif
300 g Frischkdse
85 g Puderzucker

2 EL Zitronensaft
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