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Key Takeaways





	Köstliche und cremige Mini Kürbis Cheesecakes, perfekt für die Herbstsaison.




	Einfaches und schnelles Rezept von Emma Rezepte.




	Ideal als Dessert für Partys oder gemütliche Abende zuhause.




	Lässt sich leicht variieren und individuell gestalten.
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Einführung in die Mini Kürbis Cheesecakes




Die Mini Kürbis Cheesecakes sind der perfekte süße Genuss für die kälteren Monate. Mit ihrer cremigen Textur und den herbstlichen Gewürzen wie Zimt und Muskatnuss sind sie nicht nur ein Geschmackserlebnis, sondern auch ein Augenschmaus. Bei Emma Rezepte (emmarezepte.com) wird stets auf einfache und köstliche Rezeptideen gesetzt, die jedem schmecken.




Warum Mini Kürbis Cheesecakes perfekt für den Herbst sind
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Die Kombination von Kürbis und cremigem Cheesecake macht dieses Dessert besonders herbstlich. Es passt ideal zu einer Tasse Tee oder Kaffee und bringt die gemütliche Herbststimmung direkt auf den Teller. Gerade in der Kürbissaison ist dieses Rezept ein Muss für alle, die Kuchenrezepte lieben.




So genießen Sie die Mini Kürbis Cheesecakes




Diese kleinen Cheesecakes sind perfekt für besondere Anlässe oder einfach als süße Belohnung für zwischendurch. Sie lassen sich einfach transportieren und servieren, was sie ideal für Partys oder als Mitbringsel macht. Auch als kleiner Genuss nach dem Essen sind sie wunderbar geeignet.









Tipps zur Aufbewahrung und Vorbereitung
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Mini Kürbis Cheesecakes können problemlos im Kühlschrank aufbewahrt und sogar eingefroren werden. So haben Sie immer einen Vorrat an herbstlichem Genuss parat. Am besten schmecken sie, wenn sie mindestens zwei Stunden gekühlt wurden, damit sich die Aromen entfalten können.




Warum dieses Rezept von Emma Rezepte so besonders ist
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Emma Rezepte legt großen Wert darauf, dass die Rezepte einfach und doch raffiniert sind. Dieses Rezept kombiniert die Liebe zum Detail mit dem Wunsch, anderen eine Freude zu bereiten. Die Mini Kürbis Cheesecakes sind daher eine süße Köstlichkeit, die leicht gelingt und garantiert für Begeisterung sorgt.




Schlussgedanken und Variationen




Diese kleinen Kürbis Cheesecakes sind nicht nur ein tolles Dessert für den Herbst, sondern können auch individuell abgewandelt werden. Probieren Sie zum Beispiel eine Schokoglasur oder fügen Sie ein wenig Vanille hinzu. So wird aus einem einfachen Rezept ein ganz besonderer Genuss, der sich an alle Vorlieben anpassen lässt.
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       Print Recipe
      
      
  

  Mini Kürbis Cheesecakes

  

  Diese köstlichen Mini Kürbis Cheesecakes sind perfekt für den Herbst! Sie sind cremig, würzig und leicht zuzubereiten, ideal für Dessertliebhaber.

  

  Prep Time15 minutes mins
Cook Time25 minutes mins
Total Time40 minutes mins


  

  Kategorie: Desserts
Küche: Deutsch
Stichwort: cheesecake im glas, einfaches Dessert, herbst desserts, Kuchen Rezepte, kürbis rezepte, mini kürbis cheesecakes


  Servings: 12 Stück

  
  Author: Emma

  
  



  Ingredients
Für die Kruste
	200g Haferkekse, zerbröselt
	100g geschmolzene Butter


Für die Füllung
	300g Frischkäse
	100g Kürbispüree
	100g Zucker
	1 Ei
	1 TL Zimt
	1/2 TL Muskatnuss
	1/2 TL Ingwerpulver




  Instructions
Für die Kruste
	Ofen auf 175°C vorheizen.

	Keksbrösel mit geschmolzener Butter vermischen und in die Förmchen drücken.



Für die Füllung
	Frischkäse, Kürbispüree und Zucker cremig rühren.

	Ei, Zimt, Muskatnuss und Ingwerpulver hinzufügen und gut vermischen.

	Die Füllung auf die Krusten verteilen und im Ofen 20-25 Minuten backen.

	Abkühlen lassen und vor dem Servieren mindestens 2 Stunden kühlen.








  

  Notes
Diese kleinen Cheesecakes lassen sich gut einfrieren und sind perfekt für Herbstveranstaltungen.
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					Desserts
				Banana Split Dessert ohne Backen
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				Fudgy Football Brownies
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					Desserts
				Einfaches Zitronen-Curd Rezept
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					Desserts
				Vegane Frozen Yogurt Bars
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					Desserts • Low Carb
				Low Carb Möhrenkuchen mit Frischkäse-Frosting

			

	
			
	


	



		
							
		

	


		
					
				
					
												
							[image: Ich bin Emma.]
						

											

					
												
							Ich bin Emma.

						

												
							Hier findest du eine Sammlung köstlicher Rezepte, die deine Familie lieben wird, alle von mir, Jaclyn, der Erstellerin dieses Food-Blogs, getestet und genehmigt. Kochen ist meine Leidenschaft, also folge mir und teile, was ich kreiere!
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