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New York Zimt-Cheesecake

mit Schokoganache

! medium —}:" 30 Min @ 10 Std. - 16 Stlicke
Zutaten
Boden 200 g Zucker

75 g Butter, weich, in Stlcken 2TLZimt
und etwas mehr zum Einfetten

3 Eier
200 g Haferkekse
1 Eigelb
25 g Zucker
50 g Mehl
1 Prise Salz
Schokoganache

Zimt-Cheesecake-Flillung
200 g Zartbitter-Schokolade, in
900 g Frischkase, zimmerwarm  Stucken (mind. 60% Kakao)

200 g Schmand, zimmerwarm 180 g Sahne



Zubereitung

Boden

1. Den Boden einer Springform (@ 24 cm) mit Backpapier ausle-
gen und den Rand einfetten.

2. Kekse in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben.

3. Butter, Zucker und Salz zugeben und 2 Min./80°C/Stufe 2
schmelzen. Keks-Butter-Mischung in die vorbereitete Springform
geben und am Boden gut festdrlicken. Springform bis zur
weiteren Verwendung in den Kuhlschrank stellen. Mixtopf spulen.

Zimt-Cheesecake-Fullung
4. Backofen auf 160°C vorheizen.

5. Frischkase, Schmand, Zucker und Zimt in den Mixtopf geben
und mithilfe des Spatels 20 Sek./Stufe 4 verruhren.



Zubereitung

6. Eier, Eigelb und Mehl zugeben und weitere 30 Sek./Stufe 4
verruhren. Teig auf den Keksboden in die Springform geben, die
Springform 1 bis 2-mal auf die Arbeitsflache klopfen, damit Luft-
blaschen entweichen, und Zimt-Cheesecake 45 Minuten (160°C)
backen. Kuchen bei ausgeschaltetem Backofen und geoffneter
Backofentur noch 1 Stunde ruhen lassen. In dieser Zeit Mixtopf
spulen.

7. Zimt-Cheesecake aus dem Backofen nehmen und mindestens 8
Stunden, am besten uber Nacht, vollstandig im Kuhlschrank
abkuhlen lassen.

Schokoganache

8. Schokolade in den trockenen Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

9. Sahne zugeben und 4 Min./37°C/Stufe 3 schmelzen.
Schokoganache auf den Zimt-Cheesecake geben, 1 Stunde in den
Kuhlschrank stellen, in 16 Stucke schneiden und servieren.
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Du willst das
Rezept nachkochen?

Dann melde dich
bei mir!




