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Karamell-Apfel-Cheesecake
Description

Familientreffen! Erster Wunsch: Da sollte es ,richtigen“ Kuchen geben, keine Muffins oder sonstiges
Mini-Geback ;-). Zweiter Wunsch: ,Etwas mit Apfel wére schon!* [Kurze Anmerkung der Autorin: Ich
habe dann noch einen kleinen Nuss-Nougat-Gugelhupf mit Kakaoglasur gebacken, um den
Schokoanteil auf der Kaffeetafel zu steigern. Das Rezept dazu folgt bald ;-).] Gut, dass hier eine
Menge Inspirationen in Form von Backbichernund -Zeitschriften herumfliegen. In der aktuellen
Ausgabe der ,Lecker Bakery" entdeckteichi.dann dieses Rezept fur einen Apfel-Karamell-Kasekuchen.
Sah gut aus, horte sich gut an; wurde 'gebacken. Merkt Ihr was? Wieder ein Késekuchen, damit habe
ich ja erst vor kurzem meine ersten Erfahrungen gemacht. Dieser Cheesecake (und es ist wirklich
Cheesecake, weil die Kdsecreme auf amerikanische Art mit Doppelrahmfrischkdse und nicht auf
deutsche Art mit Quark zubereitet wird) ist kein einfacher Ratz-fatz-Kuchen, sondern er besteht aus
mehreren Schritten und Backphasen, die ein bisschen Konzentration erfordern (bei mir jedenfalls :-D).
Jetzt aber endlich zur Anleitung.

Zutaten (fur eine 26 cm-Springform)

100 g weiche + 75 g Butter // 125 g + 175 g Mehl // 7 Eier // 50 g + 50 g + 50 g Zucker // 1 gehaufter TL
Backpulver // 5 EL Milch // eine Prise Salz // 500 g Doppelrahmfrischkase // 200 g Schmand // 40 g
Speisestarke // 100 g Karamellaufstrich (ich hatte den von ,Bonne Maman*) // 500 g Apfel (das waren
bei mir 3 Stluck von der Sorte Braeburn) // Puderzucker zum Bestauben
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j ugstauben, damit der schone Kuchen nachher nicht dran
Jmluft 150°, sonst ca. 175°).

g weiche Butter und 50 g Zucker mit den Schneebesen des
ander unterruhren. 125 g Mehl und das Backpulver mischen
gelb-Zucker-Butter-Masse rihren. Die Eiwel3e mit einer
: S terheben;-den Teig in der Springform verteilen und glatt
BT A" or kemmitjetzt fir ca. 12 Minuten in den hei3en Backofen.

o enerarees Baskphase kiimmert.Thr Euch nun um die kodstliche Karamellcreme. Dafur ruhrt Ihr den
Doppelrahmfrischkéase, den Sehmand, 50 g Zucker, 3 Eier, die Speisestarke und den Karamellaufstrich
zusammen glatt. Ein Schneebesen reicht dafiir aus. Den Kuchenboden nehmt Ihr nach den 12
Minuten aus dem Ofen und verteilt die leckere Frischkdsemasse darauf. Eine flissige Angelegenheit!
Ich habe daraufhin den Springformboden von auf3en noch schnell mit Alufolie umwickelt. Ware aber

nicht nétig gewesen, denn es ist nichts ausgelaufen. Das Ganze 15 Minuten weiterbacken, an der
Backofen-Temperatur andert sich nichts.
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ht m Mdle Streusel und bereitet die Apfel vor. Fiir die Streusel
| £ y cmeh nf Zueker, 175 g Mehl und 1 Ei grob mit den Handen. Wer
in biss zugeben. Die Apfel schalt Ihr und reibt sie bis zum
|n i B ola nd um? Dann den Kuchen aus dem Ofen nehmen und
ann die Streusel. An dieser Stelle bekam ich kurz die Panik
tpunkt sehr wabbelig und sah nicht so aus, als wirde sie
alten. Hat sie dann aber doch ;-). Und jetzt kommt
eiteren 20 Minuten vom Backofen vollendet. Ihr misst ihn
sen, ihn vorsichtig aus der Form 16sen und hibsch mit
er bestauben. Ich flnde de and hat sich gelohnt. Der Cheesecake ist super. Und sehr,

ﬁilg’("a% e Stucke plus ein k Gugelhupf gehen immer :-D). Besonders diese
Ka .ﬁg creme ist ch himmlisch. Ein Stuck New York in Dusseldorf... und alles ohne Schokolade!
Ich wi e ¥ eir nes-\\ochenende!
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Wer will ein Stiick?
1. Apfel
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