Kiirbis-Cheesecake

© 35 Min.

Arbeits zeit Gesamtzeit Aufwand

Zutaten fur 1 Kuchen

(30 cm 0), 12 Stiick:
250 g Vollkornbutterkekse
50 g weiche SiiBrahmbutter
0,25 TL Butter zum Fetten der Form
100 g Hokkaidokiirbis
1 g Doppelrahmfrischkase
2 g Schlagsahne (z.B. Naturgut)
1 g Zucker
2 TL Salz
500 Eier (M)
700 g Speisestarke
700 TL Zimt gemahlen
700 TL Muskatnuss gerieben
700 9 walnusskerne (z.B. Puda)

® 100 Min. ' mittel

Zubereitung:
Kekse im Mixer fein mahlen.

Tipp: Du kannst sie auch in einen
Gefrierbeutel geben und mit dem Nudelholz
bearbeiten.

Krimel mit der Butter verkneten.

Eine Tarteform (30 cm 0) einfetten, den
Boden mit Backpapier auslegen. Keksmasse
darauf verteilen und fest andriicken. Dabei
einen Rand hochziehen. Boden in den
Kidhlschrank stellen.

Inzwischen den Kirbis waschen, putzen, in
kleine Stiicke schneiden und in einen Topf
geben.

Kochendes Wasser angiel3en, bis die Stiicke
bedeckt sind. Kirbis ca. 15 Min. weich
kochen, dann abgielRen, kurz abkihlen
lassen und fein purieren.

Backofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen.

Frischkase, Sahne, Zucker und Salz mit den
Quirlen des Handmixers auf niedriger Stufe
glattrihren. Eier nacheinander unterziehen,
zuletzt Starke und Gewtirze hinzufiigen. Die
Halfte der Creme auf den Keksboden geben
und glattstreichen.

Die Ubrige Frischkdsecreme mit dem
abgekihlten Kirbisplree verrihren.
Kirbismasse in die Form fullen und
glattstreichen.



Kiirbis-Cheesecake

2. Seite / es geht lecker weiter

50

Zubereitung:

Cheesecake ca. 10 Min. im Ofen backen.
Temperatur auf 110 °C Ober-/Unterhitze
reduzieren und den Cheesecake weitere 55
Min. backen. Ofen ausschalten, Ofentir einen
Spalt breit 6ffnen und den Kuchen im Ofen
komplett erkalten lassen. Bis zum Servieren
kaltstellen.

Walnisse in einer Pfanne ohne Zugabe von
Fett rosten, bis sie gut duften, dann abkihlen
lassen und grob hacken - ein tolles Topping!
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