Walnuss Cheesecake
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Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)
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1 Stunde 30 Minuten
Zubereitung: Zutaten fiir 16 Portionen :
1. Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 180 °C; Umluft: 160 °C). Eine 50 g Kokosol
Springform (26 cm Durchmesser) fetten. Kokosél in einem Topf 150 g Hafer-Vollkornkekse
schmelzen. Kekse und 50 g WalnUsse fein zerkleinern und unter das 150 g kalifornische Walnusskerne
Ol mischen. Den Mix in die Form geben und zu einem flachen Boden 400 g saure Sahne
dricken. Im heiBen Ofen ca. 5 Minuten vorbacken, herausnehmen. 600 g Joghurt-Frischkase
2. Inzwischen 200 g saure Sahne, Frischkase, 150 g Zucker und Starke 150 g + 1 EL Zucker
vorsichtig cremig rihren. Ei und Sahne zufligen und kurz unterriihren 50 g Speisestarke
(es soll dabei moéglichst wenig Luft in den Teig kommen). Creme auf 1 Ei (Groke M)
den Boden geben und bei gleicher Temperatur ca. 45 Minuten 200 g Schlagsahne
backen. 200 g saure Sahne, 1 EL Zucker und Vanillinzucker 1 Packchen Vanillinzucker
verrihren. Guss auf den Kuchen streichen, weitere 5 Minuten backen. 100 ml Ahornsirup

Cheesecake bei gedffneter Ofentir auskihlen lassen. Danach im
Kihlschrank aufbewahren.

3. Ca. 30 Minuten vor dem Servieren den Kuchen aus dem Kihlschrank nehmen. 100 g Walnusskerne grob hacken
und in einer heiBen Pfanne ohne Fett kurz anrésten, bis es duftet. Ahornsirup unterrihren, einmal aufkochen und
vom Herd ziehen, abkihlen lassen. Kuchen aus der Form Iésen, auf eine Kuchenplatte setzen. Walnusscrunch
darauf verteilen.
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