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Info Martine Lycke 05/05/2020 

 
 

165 g petit beurre koekjes verkruimelen 
+ 125 g gesmolten boter 
+ 1 el cacaopoeder (was deze vergeten en dus op de koekjes 
uitgestrooid, zo bleef de koek ook wel lichter van kleur) 
 
3 blaadjes gelatine weken 
 
Springvorm met bakpapier van 23 cm gebruikt 
+ koekjesmengsel op bodem 
In ijskast laten afkoelen 
 
½ dl room opwarmen in microgolf, 1 minuut 
En gelatine blaadjes laten smelten 
+ 450 g platte kaas eronder mengen 
 
150 g chocolade smelten in microgolf, 3x 0.5 minuut 
 
2.5 dl room opkloppen 
50 g bloemsuiker 
Vanille-essence 
 
Bij platte kaasmengsel 
 
In vorm gieten 
 
De chocolade erop gieten en met een prikvork willekeurig een motief 
maken 
 
Min 3 uur laten opstijven 
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