American Cheesecake mit
Fruchten

Variante eines American Cheesecake

Sie essen sicherlich gerne Kasekuchen. Das ist ja einer der
Standardkuchen und Klassiker der deutschen Kiche. Da er mit
Quark zubereitet wird, schmeckt er aber meistens sehr kompakt
und fest.

Probieren Sie einmal die amerikanische Variante aus, den
American Cheesecake. Er wird mit Frischkase zubereitet und
schmeckt frisch, luftig und lecker.

Ich habe zwar schon Rezepte zum American Cheesecake
veroffentlicht. Aber bei diesem habe ich eine Variation
vorgenommen, so dass ich Ihnen das Rezept nicht vorenthalten
will.

Denn ich habe unter die Kasemasse noch frische Fruchte
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gemischt. Und somit einen Fruchte-Cheesecake zubereitet.

Vorratig hatte ich sehr reife Aprikosen und ebenso reife
Hinbeeren. Sie geben dem Kuchen noch einen fruchtigen Touch,
so dass er wirklich hervorragend schmeckt.

Aufgrund dessen, dass die Fullmasse durch die Fruchte an Masse
zunimmt und die Fruchte auch etwas zusatzliche Flussigkeit
mitbringen, gehe ich auf Nummer sicher und gebe etwas mehr
Speisestarke in die Kasemasse. Ansonsten ist das Rezept aber
ein original Rezept flur den Amercian Cheesecake.

Der American Cheesecake hat uUbrigens die Besonderheit, dass er
nicht einfach nur im Backofen gebacken wird. Sondern er wird
in einer Fettpfanne in einem Wasserbad gebacken. Da das Wasser
beim Backen kocht und auch verkocht, wird der Kuchen somit in
hoher Feuchtigkeit gebacken, was ihn noch fluffiger und
luftiger gelingen lasst.
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Kategorie
Vorbereitungszeit
30 Minuten
Kochzeit

1 Stunde
Wartezeit

7 Stunden
Gesamtzeit
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1 Stunde, 30 Minuten

Zutaten

Fur den Boden:

= 250 g Butter
= 200 g Butter-Kekse

Fiir die Fiillung:

= 900 g Frischkase (3 Packungen a 300 g)
= 200 g Zucker

= 100 g Vanillezucker

= 50 g Speisestarke

= 3 Eier

= 200 g Schlagsahne




Zusatzlich:

6 Aprikosen

= 125 g Himbeeren (1 Schale)

- Alufolie
Anleitung

1. Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

2. Aprikosen putzen, entkernen und in kleine Stucke
schneiden. In eine Schale geben.

3. Kekse in einer Backschiussel mit dem Stampfgerat oder
auch der Hand krumelig und klein stampfen.

4. Butter in einer Schale 1 Minute bei 800 Watt in der
Mikrowelle schmelzen. Zu den Keksen geben und alles gut
vermischen.

5. Backpapier in einer Spring-Backform auslegen.

6. Zwei Streifen Alufolie kreuzweise auf den Tisch legen.
Backform daraufstellen. Alufolie an den Randern
hochschlagen.

7. Kekse-Butter-Masse in die Backform geben, mit dem
Backloffel verteilen und mit dem Stampfgerat gut
festdrucken.

8. Kéase, Zucker, Vanille-Zucker und Speisestarke in eine
Kichenmaschine geben und gut verruhren.

9. Eier aufschlagen und zu der Masse geben. Sahne ebenfalls
dazugeben. Alles gut verruhren.

10. Aprikosenstucke und ganze Himbeeren dazugeben und
vorsichtig mit dem Backloffel unterheben.

11. Fillmasse in die Backform auf den Boden geben.

12. Wasser in eine Fettpfanne geben, so dass die Backform an
den Randern 2-3 cm bedeckt 1ist.

13. Backform in die Fettpfanne stellen.

14. Fettpfanne auf mittlerer Ebene fur 1 Stunde in den
Backofen geben.

15. Fettpfanne herausnehmen, Backform aus der Fettpfanne

nehmen und Kuchen auf einem Kuchengitter eine Stunde




abkuhlen lassen.

16. Kuchen dann mindestens 6 Stunden im Kuhlschrank erharten
lassen.

17. Dann Backform und Backpapier entfernen. Kuchen auf eine
Kuchenplatte geben. Stuckweise anschneiden und
servieren.

18. Guten Appetit!

Schlagworter
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