Zutaten

100 g fliissige Butter
180 g Vollkorn- Butterkeks
300 g Zucker
2 Tiiten Vanillezucker
1 EL Mehl
1250 g Doppelrahm-Frischkése
60 g Schlagsahne
je 1 EL Bio-Zitronen- und Bio-Orangenschale
2 EL Zitronensaft
6 Eier
2 Eigelb

Fiir die Cranberryssof3e

100 ml Cranberrysaft
100 ml Apfelsaft
100 g Gelierzucker (1:1)

Zubereitung

1. Alle Zutaten Raumtemperatur annehmen lassen.
Eine Springform (@ 24 cm) mit Butter fetten.
2. Kekse in der Plastiktiite zerbroseln, 30 g Zucker

und restliche Butter unterriihren. Alles in die Form
geben, auf dem Boden verteilen und am Rand
hochziehen. Kiihl stellen.

Den Backofen mit einem Backblech auf der
zweiten Einschubebene von unten auf 250 Grad
vorheizen.

Vanillezucker, 270 g Zucker und Mehl mischen.
Frischkidse, Sahne, Zitrusschale und -saft cremig
rithren, die Zuckermischung, dann Eier einzeln
nacheinander unterarbeiten. Fiillung in die Form
gieBen. Kuchen auf das Blech setzen. Nach 10
Minuten auf 100 Grad zuriickschalten, Ofentiir
kurz 6ffnen und weitere 75 Minuten backen;
eventuell mit Backpapier abdecken.

Den Kuchenrand mit einem Messer 16sen.
Cheesecake in der Form abkiihlen lassen und
mindestens 4 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
Den Kuchen mit Cranberrysauce iibergiefien:
Cranberrysaft und Apfelsaft mit Gelierzucker 5
Minuten kochen und kalt iiber den Kuchen gief3en.
Der Cheesecake hélt sich 5 Tage im Kiihlschrank.

Ins #Reisefieber fahren und den niachsten Urlaub

(natiirlich nach New York) buchen

Wenn euch dieses Rezept gefallen hat, wiirden wir uns freuen wenn es geteilt und weiterempfohlen wird.

Fiir weitere Fragen stehen wir wie immer in Bischofswiesen oder unter infa@reiseficberbelde oder telefonisch unter +49

(0) 86526556382 zu Verfiigung. — www.reisefieber-bgl.de
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