Cranberry-Cheesecake

Cheesecake geht ja bekanntlich immer. In der Weihnachtszeit
darf er somit auch nicht fehlen. Ich liebe Cranberries und was
liegt da naher als Cheesecake und Cranberries zu kombinieren.
Es ist ein wirklich cremiger Kuchen, der durch die
Fruchtfallung zu etwas ganz Besonderem wird. Dazu ein
Cappuccino und der Tag ist perfekt.

Rezept:

Zutaten: 26er Springform
Keksbhoden:

 200g Kakao-Butterkekse
e 100g flussige Butter

Fullung:

e 6759 Frischkase

e 200g Zucker

e 180ml saure Sahne
e 1TL Vanillepaste
 50ml Orangenlikor


https://simones-cakeroom.de/cranberry-cheesecake

e 3 Eier Gr.L

Cranberry-Fruchtgelee:

1259 Cranberries

« 30ml Rotwein oder Orangensaft
« 1TL Vanillepaste

e 1,5EL Zucker

e 1-2TL Zimt

Zubereitung:

Fruchtgelee:

Cranberries, Zucker, Zimt und Vanillepaste mit dem Rotwein
(bzw. mit dem Orangensaft) aufkochen und etwas kocheln lassen.
Mit dem PlUrierstab alles zerkleinern. Danach 1in den
Kihlschrank stellen.

Keksboden:

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Boden einer
26er Backform mit Backpapier auslegen und die Rander
einfetten.

Kekse im einem Mixer zerkleinern und mit der flussigen Butter
vermischen. Gleichmafig in der Form verteilen, dabei einen
Rand von ca. 2,5cm Hohe formen und alles gut festdriucken. Auf
mittlerer Schiene 10 Minuten backen, aus dem Ofen nehmen und
abkuhlen lassen. Den Backofen auf 160°C runterstellen.

Fullung:

Frischkase und Zucker mit dem Ruhrgerat auf niedriger Stufe
vermengen. Anschliefend die saure Sahne, die Vanillepaste und
den Likor vorsichtig unter die Masse riuhren. Die Eier in einer
Schiussel verquirlen und in zwei Portionen mit dem Teigspatel
unterheben.

Nun die Halfte der Frischkasecreme auf dem kalten Boden
verteilen. Die Halfte vom Cranberry-Gelee in Klecksen auf die
Creme geben und mit einer Gabel spiralformig verteilen. Die
restliche Masse in die Form fullen, das ubrige Gelee in
Klecksen darauf verteilen und wieder spiralfdrmig einarbeiten.
Die Form vorsichtig auf den Tisch klopfen, damit noch



vorhandene Luftblaschen verschwinden.

Jetzt eine mit Wasser gefullte Auflaufform auf die unterste
Schiene des Backofens stellen und die Backform auf die 2te
Schiene von unten legen. In 45-55 Minuten fertigbacken. Den
Backofen ausstellen, die Tur einen kleinen Spalt offnen und
den Cheesecake 1 Stunde darin abkihlen lassen. Jetzt aus dem
Ofen nehmen, den Rand vorsichtig mit einem scharfen Messer
Losen und bei Zimmertemperatur komplett erkalten lassen.
AnschlieBend im Kuhlschrank, fur mindestens 4 Stunden,
durchkiuhlen. Am Besten Uber Nacht. Jetzt kann man den
Cheesecake vorsichtig aus der Form heben und Servieren.

Guten Appetit!



