New York Cheesecake

Fiir den Boden: Fiir die Fiillung:

125 ¢ Butter 800 g Doppelrahm-Frischkise
250 g Kekse (z.B. Haferkekse) 200 g saure Sahne oder Créme fraiche

v < 1 Prise  Zimt 200 g Zucker

5 5? jL \ W % ¢ 1 TL Vanillepaste oder -extrakt
- i: )

) 1 TL Zitronenabrieb
2EL Mehl
. 4  Eier
Zubereitung
1

Fiir den Boden Butter in einem Topf schmelzen, etwas abkiihlen lassen. Kekse in einen groBen Gefrierbeutel
fiillen, mit einer Teigrolle fein zerbroseln. Alternativ mit einem Universalzerkleinerer zerbroseln. Keksbrosel,
Butter und Zimt gut mischen. In die Springform (26 cm @) geben und zu einem glatten Keksboden fest
driicken. Ca. 30 Minuten kalt stellen.

Wiéhrenddessen zwei Bahnen Alufolie (a ca. 38 cm) kreuzweise auf die Arbeitsflache legen, Springform mittig
daraufstellen. Folie an der AuBBenwand der Springform hoch- und umschlagen, eng andriicken.

Fiir die Creme Frischkdse mit saurer Sahne, Vanilleextrakt und Zitronenabrieb, Zucker, Eiern und Mehl
glattrithren. Frischkisecreme auf den kalten Keksboden verteilen und glatt streichen.

American Cheesecake im Wasserbad backen: Form auf die Fettpfanne des Backofens stellen und soviel
heiles Wasser in die Fettpfanne gieBen, dass die Form etwas zur Hilfte im Wasser steht. Im vorgeheizten
Backofen bei 175°C (Umluft: 150 °C) ca. 1 Stunde backen, bis die Creme kaum noch wackelt, wenn man leicht
an der Form riittelt.

American Cheesecake ohne Wasserbad backen: Cheesecake bei 170 °C HeiBluft ca. 45 Minuten backen.
Sollte er zu dunkel werden, nach 3/4 der Backzeit mit Alufolie abdecken oder eine ofenfeste Form mit Wasser
gefiillt in den Ofen stellen.

Cheesecake aus dem Ofen nehmen und die Folie entfernen. In der Form auf einem Kuchengitter ca. 1 Stunde
abkiihlen lassen. Mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens 4,5 Stunden, besser iiber Nacht, in den
Kiihlschrank stellen. AnschlieBend aus der Form 16sen und in Stiicke schneiden.


https://www.lecker.de/katharina-klieme

