F Tkochrezepte

New York Cheesecake

Das Rezept fur den New York Cheesecake ist eine bekannte und beliebte Variante fur einen
vorzuglichen Kasekuchen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 60 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten

fur den Boden

200 g Kekse (z.B. Butterkekse)
100 g Butter (geschmolzen)
1 Prise Zimt

far die Fullung

800 g Frischkase
200 dag Zucker

1 Packung Vanillezucker

1TL Vanillepaste

200 g Créme fraiche
1TL Zitronenabrieb
2 EL Mehl

4 Stk. Eier (M)

Zubereitung

1. Fur den New York Cheesecake die Kekse in einem Gefrierbeutel mit Nudelholz zerbrdseln.
Die Butter schmelzen und mit einer Prise Zimt mit den Keksen verkneten. In eine 26 cm @
Springform verteilen und festdriicken. Fir zirka 15 Minuten bei 175 °C Ober-/Unterhitze im
Backofen backen. Danach abkihlen lassen.
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2. Fur die Fillung den Frischk&ase cremig riihren, Vanillezucker, Vanillepaste, Zucker,
Zitronenabrieb und Créme fraiche untermengen. Das Mehl zugeben und unterrihren,
abschlieRend die Eier hinzugeben und vorsichtig unterschlagen.

3. Im vorgeheizten Backofen bei 170 °C Umluft zirka 45 Minuten backen. Den Kuchen die
letzten 15 Minuten vor Ende der Backzeit mit Alufolie abdecken, damit er nicht zu dunkel wird.

Tipp

Nicht zu lange mixen, es konnte zu viel Luft unter die Masse geschlagen werden. Dadurch kénnten
Luftblasen entstehen.
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