Karamell-Cheesecake

‘T kochrezepte

Der cremige Karamell-Cheesecake mit Frischkase, knusprigen Boden und Karamell-Topping ist ein
feines Kasekuchen-Rezept!

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 1,2 h
Ruhezeit: 6,0 h
Gesamtzeit: 7,7 h

Zutaten

fur den Keksboden

200 g

Butterkekse (oder Karamellkekse)

80¢

Butter (geschmolzene)

far die Fulle

120 g

Feinkristallzucker

100 g

Schlagobers

500 g

Frischkase

200 g

Sauerrahm

1TL

Vanilleextrakt

50 ml

Ahornsirup

3 Stk.

Eier

1EL

Speisestarke

fur das Karamell

120 g

Feinkristallzucker

50¢

Schlagobers

3049

kalte Butter

Zubereitung

1/2



https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/2UHrJZT
/eier-rezepte
https://amzn.to/2UHrJZT

Tipp

g rezepte

. Fur den Karamell-Cheesecake zuerst die Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen.

Die Kekse in einem Gefrierbeutel mithilfe eines Nudelholzes fein zerbrdseln. Die Keks-Brosel
mit der geschmolzenen Butter in einer Schiissel gut vermengen. Eine Springform (& 22 cm)
leicht einfetten und die Masse als gleichmafigen Boden fest andricken. Fir etwa 15 Minuten
in den Kihischrank stellen, damit der Boden stabil wird.

. Den Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine feuerfeste Form mit Wasser auf

den Boden des Ofens stellen — das sorgt fur eine gleichméaRige Feuchtigkeit und verhindert
Risse im Cheesecake.

. Nun fur die Fulle Feinkristallzucker in einem Topf bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen,

ohne umzurihren. Sobald der Zucker hellbraun ist, vorsichtig Schlagobers zugeben und 3-4
Minuten kdcheln lassen, bis sich der Karamell wieder vollstandig gelost hat. Kurz abkihlen
lassen.

. In einer groRen Schissel Frischkdse mit Sauerrahm, Vanilleextrakt, Ahornsirup, Eiern und

Speisestarke glatt riihren. Die warme Karamellsauce unterheben, bis eine glatte Creme
entsteht. Die Masse auf den gekiihlten Keksboden geben und gleichmaRig verstreichen.

. Den Karamell-Cheesecake auf der mittleren Schiene etwa 70 Minuten backen. AnschlieRend

im ausgeschalteten Ofen bei leicht getffneter Tur abkihlen lassen, danach mindestens 6
Stunden (besser Uber Nacht) im Kihlschrank ruhen lassen.

. Fur das Karamell-Topping nochmals Feinkristallzucker in einem Topf karamellisieren,

Schlagobers einriihren und ca. 2—3 Minuten kdcheln lassen. Dann die kalte Butter in kleinen
Stucken unterrihren. Die lauwarme Sauce auf den erkalteten Cheesecake giel3en und
gleichmaliig verteilen.
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