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ZUTATEN

125 g Keks(e) (Graham Crackers, bei
meinen Rezepten oder Butterkekse)

50 g Zucker, weiBer

80 g Butter, zerlassen

6 groBe Ei(er)

300 g Zucker, weiBer

900 g Frischkase, zimmerwarm

250 ml Sour Cream, natur oder
Schmand

250 ml Schlagsahne, flUssige
1 Zitrone(n), den Saft davon
1 EL Vanilleextrakt

2 EL Mehl (gehéaufter EL)

Amerikanischer New York Cheesecake - So Wie Der Beriihmte

BBQ, Dessert, Kuchen & Torten
Schwierigkeitsgrad: Mittel Portionen: 1 portion(en) Quelle: malteotten.de

ZUBEREITUNG

Die Kekse in eine Plastiktlte geben, die Tute
verschlieBen und die Kekse mit einem Nudelholz oder
einem Topf zerkriimeln. In einer kleinen Schissel die
zerkrimelten Kekse mit der geschmolzenen Butter und
dem Zucker vermischen. Die Mischung in eine 24er
Springform geben und die Keksmischung entweder mit
den Fingern oder mit einem Loffelriicken gut
andricken. Die Springform flr 15 Minuten in den
Kdhlschrank stellen.

In einer groBen Schiissel Eier, Zucker, Frischkase, Sour
Cream, Schlagsahne, Zitronensaft, Vanilleextrakt und
Mehl mit einem Mixer bei mittlerer Geschwindigkeit zu
einer glatten Masse verrihren. Die Mischung wirklich
nur bei mittlerer Geschwindigkeit, und auch nicht zu
lange vermischen, da sonst die Fllung zu fluffig wird
und beim Backen aus der Form |auft.

Den Ofen auf 220°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Springform aus dem Kuhlschrank nehmen
und die Frischkdsemischung Uber einen Loffelrlicken in die Form gieBen, damit die Fullung keine
Lécher in den Keksboden reiBt. Nun alles flr 5 oder auch 10 Minuten ruhen lassen.Danach die
Springform in den Ofen stellen und den Kuchen 15 Minuten bei 220°C backen. Danach die
Temperatur auf 135°C runterstellen und den Kuchen 1 Stunde backen.

Dann den Ofen komplett ausstellen, die TUr aber nicht 6ffnen!, das ist sehr, sehr wichtig. Die
Ofentdr fur 2 Stunden geschlossen halten. Nach den 2 Stunden die Springform aus dem Ofen
nehmen und fir 8 Stunden im Kihlschrank kaltstellen. Zum Servieren in nicht zu groBe Stlicke
schneiden, der Cheesecake ist doch schon sehr gehaltvoll.



