Einfacher Cheesecake

Von Kuchenfee

Ein klassischer Kiasekuchen ist ein herrlicher Genuss, oder? Er ist so
cremig, lecker & einfach. Ein einfaches Kdsekuchen Rezept sollte jder in
seinem Rezeptbuch haben denn jeder isst gern Cheesecake, oder?
Cheesecake mit Frischkise und Keksboden - so einfach und so lecker.
Esst ihr euren Kasekuchen am liebsten mit Quark oder Frischkése?
oder sogar mit Schmand? Wenn ihr méchtet, konnt ihr in den
Cheesecake auch Kischen oder Apfel geben, es schmeckt wunderbar!

Lasst es euch schmecken und habt viel spal beim backen und genieBen
2
Solltet ihr euch jetzt ausserdem noch fragen was den Cheesecake von

einem deutschen Kiasekuchen unterscheidet, hilft euch diese Erklarung
sicher weiter.

Der amerikanische Cheesecake unterscheidet sich auf mehrere Arten
vom klassischen deutschen Kiasekuchen und ist deshalb so lecker und
beliebt. Einige der wichtigsten Unterschiede sind:

Die Konsistenz: Der amerikanische Cheesecake ist im Vergleich zum
deutschen Kasekuchen deutlich cremiger und dichter. Er wird aus
Frischkise hergestellt, was ihm eine glatte und seidige Textur verleiht.
Der deutsche Kiasekuchen hingegen ist lockerer und hat eine kriimelige
Konsistenz.

Der Geschmack: Der amerikanische Cheesecake hat einen intensiven
und siiBen Geschmack, der von der Verwendung von Frischkise,
Zucker und oft auch saurer Sahne herriihrt. Der deutsche Kasekuchen
hingegen ist weniger siifl und hat oft einen leicht sauren Geschmack
durch die Verwendung von Quark.

Die Kruste: Der amerikanische Cheesecake wird oft mit einer Kruste
aus Keksen oder Kuchenboden hergestellt, was ihm eine knusprige
Textur verleiht. Der deutsche Kisekuchen hingegen hat meistens
keinen Boden oder wird mit einem Miirbeteigboden hergestellt.

Die Zubereitung: Der amerikanische Cheesecake wird in der Regel im
Wasserbad gebacken, um ein gleichméaBiges und glattes Ergebnis zu
erzielen. Der deutsche Kiasekuchen hingegen wird meistens einfach im
Ofen gebacken.

Zusammenfassend kann man sagen, dass der amerikanische
Cheesecake aufgrund seiner cremigen Konsistenz, des intensiven
Geschmacks und der knusprigen Kruste so lecker und beliebt ist.
Obwohl er sich deutlich vom klassischen deutschen Kasekuchen
unterscheidet, ist er ein einzigartiges und kostliches Gebick, das sich
groBer Beliebtheit erfreut.

VORBEREITUNG BACKZEIT RUHEZEIT

20 min 1 Std. 10 min n/a

GESAMT

1 Std. 30 min




12 Portionen - Schwierigkeit: Mittel

Zutaten Werkzeuge
BODEN Springform
80 g Butter 26er
fliissig Waage
200 g Butterkekse Gummilippe

FULLE

Vollkorn, gemahlen

1 kg Frischkase

Raumtemperatur

200 g Schmand

Raumtemperatur
4 Eier

Raumtemperatur

90 g Zucker

1 Paket Vanillinzucker

Optional

Zubereitung

Die Springform am Boden mit Backpapier auslegen. Ofen auf 170°C Umluft vorheizen.
Butterkekse mahlen und mit der fliissigen Butter vermengen und fest in die Form driicken. Den Boden
etwa 10 Minuten anbacken, wirend dessen die Fiille herstellen.

Frischkése mit Schmand verriihren. Nicht aufschlagen, nur kurz verriihren! Dann den Zucker dazu
geben.

Die Eier griindlich verquirlen und dannn zur Frischkasemasse geben, kurz verrithren und iiber einen
Loffel laufend in die Springform geben.

Vor dem backen, die Springform vorsichtig aber kraftig mehrfach auf die Arbeitsfliche klopfen um
Luftblasen in der Masse aufsteigen zu lassen.

Den Kiasekuchen in den Ofen geben und etwa 30 Minuten backen. Nach 30 Minuten den Ofen auf
130°C Umluft runter stellen und weitere 40 Minuten backen.

Nach dem backen den Ofen ausschalten, Tiire zulassen (!) & weitere 90 Minuten stehen/ruhen lassen.



Am besten lasst sich der Kasekuchen gut gekiihlt verzehren. Dafiir den Cheesecake am besten iiber
Nacht im Kiihlschrank lagern.
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