KGZ

Dessert

Apple-Cheesecake

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeldffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Boden: Masse:
50 gr Butterbiscuits 2 grosse  Eier
30 gr Puderzucker 75 gr Puderzucker
70 gr geschmolzene Butter 375 gr Doppelrahm-Frischkése
1TL gemahlener Zimt 1EL Zitronensaft
1 Prise Salz
Guss: 50 gr Zucker
200 gr Créme fraiche 450 gr Apfel
1 Blatt Gelatine 30gr Sultaninen
2dl Wasser

Zubereitung:

Biskuits, Puderzucker sowie fliissige Die Biskuits zu kleinen Broseln zerdriicken, mit Puderzucker

Butter und flussiger Butter mischen. Backpapier auf den Boden
der Springform legen, bis bréselige Masse hineinschitten
und mit einem Suppenloffel gleichmassig verteilen und an-
driicken. Kihl stellen

Eier, Puderzucker Eier mit Puderzucker schaumig schlagen, bis die Masse

Frischkase, Zitronensaft, Salz sehr luftig und hell ist. Frischkése, Zitronensaft sowie Salz
darunterriihren, bis sich alle Klumpen gelést haben. Back-
ofen auf 175 Grad vorheizen.

Apfel schalen und in Schnitze schneiden. Den Zucker in einer
Pfanne goldfarben caramelisieren lassen, wenn er leichte
Blaschen bildet, Apfelschnitze und Sultaninen beigeben.
Mit einem Holzl6ffel riihren und mit 2 dl Wasser abléschen.
Einkochen und danach etwas abkihlen lassen.

Doppelranm-Frischkése Die Apfel in die Frischkdsemasse riihren und in die Spring-
form geben. Bei 175 Grad ungefahr 30 Minuten backen.
Gelatine Abkihlen lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser aufwei-

chen, auflésen und unter die Créme fraiche riihren. Den
Guss auf dem Cheesecake verteilen. Gut gekihlt servie-
ren.
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