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saisonkiiche
Erdbeer-Mohn-Cheesecake

Zubereitungszeit

30 Minuten + ca. 60 Minuten backen +
auskihlen lassen

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 530 kcal
Eiweiss: 99

Fett: 379
Kohlenhydrate: 419
Zutaten

Fiir 8 Personen, fir 1 Springform a
18cm @

Butter und Mehl fiir die Form
80g Butter
1509 Sablés
Mohnsamen a 42 g
4009 Frischkase, z.B. Philadelphia

Zubereitung

1. Springformboden mit Backpapier belegen. Rand mit Butter ;¢4
bestreichen und mit Mehl bestdauben. Butter schmelzen.
Sablés in einen Gefrierbeutel geben. Mit einem Wallholz -

zerbroseln. In einer Schiissel mit Butter und Mohn 150g  Creéme fraiche
mischen. Auf dem Springformboden verteilen. Gut an- 100g  Zucker
driicken und kuhl stellen. 3 EL Maisstirke

2. Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. Frischkdse, Creme grosse Eier
fraiche, Zucker, Maisstarke und Eier mit dem Hand-
rithrgerit zu einer glatten Masse riithren. In die Form 2509 Erdbeeren
giessen. In der unteren Ofenhilfte ca. 60 Minuten backen. 8049 Gelierzucker 2:1
Ofen ausschalten und Tir 6ffnen. Kuchen im Ofen
auskihlen lassen. %5 der Erdbeeren halbieren und mit
Gelierzucker aufkochen. 4 Minuten kocheln lassen.
Abkiihlen lassen und pirieren. Cheesecake aus der Form
nehmen und mit etwas Erdbeersauce begiessen. Mit
restlichen Erdbeeren garnieren. Restliche Sauce separat
dazuservieren.
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