Cheese-
cake

Zutaten fur 14 Stocke

200 g Butterkekse

100 g Walnusskerne
0,5 TL Zimt

125 g Butter

500 g Frischkase, natur
500 g Schmand

2 Eigelbe

125 g Zucker
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Lubereitung

1. For den Boden die Butterkekse
durchbrechen und im Blitzhacker fein
zermahlen. Die Walnisse ebenfalls
fein mahlen. Alles in eine Schussel ge-
ben, den Zimt unterrihren. Die Butter
schmelzen und gut mit der Keks-Nuss-
Mischung verruhren. Die Masse bleibt

‘\ E%é&bt{,ff{l}t& leicht krumelig.

2. Den Backofen auf 170 Grad Ober-/
Unterhitze (Umluft 150 Grad) vorhei-
o2 ?M’éWWAMW zen. Fur die Fullung den Frischkdse,
' Volllorn-Buttertels den Schmand, die Eigelbe und den
Zucker in einer groBen Schissel mit
® 7 ?a,(/:é AMW den Schneebesen des Handruhrgerd-
% tes grundlich verquirlen, bis eine glatte
Masse entstanden ist.
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; 3. Die Keks-Nuss-Masse auf dem Bo-
C&?/lo“’—z'/mt den der Springform verteilen und einen
o 7 ¢“0’6W AMW Rand formen. Teigmasse andricken.
. Kase-Masse einfullen und glattstrei-
Sigratmbutter chen.

® 3 ?m(,;é AWW 4. Im Backofen auf mittlerer Schiene

'meﬁéwf& natur ca. 45 Minuten backen, bis der Kuchen
goldgelb ist. Herausnehmen und ab-
73WAW§M kiohlen lassen.
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