Carrot Cheesecake

Zutaten:
150g Vollkorn-Butterkekse, fein gerieben
1 Hand voll Walnusse, kurz im Backofen angeroéstet und dann gemahlen
4 EL geschmolzene Butter
3 EL Zucker

1 EL Butter
3 mittelgroBe Mohren, fein geraspelt
340g Zucker
900g Frischkase, Doppelrahmstufe

4 grofBe Eier
1/2 TL Zimt

etwas Muskatpulver

etwas Ingwerpulver

1 TL Vanilleextrakt
1/4 TL Salz

1.) Ofen auf 175°C vorheizen. Springformboden mit 23cm Durchmesser mit Backpapier
versehen.

2.) Butterkekse, Walnusse, Butter und Zucker gut vermengen und in die Springform drucken.
Ca. 15 Minuten lang backen.

3.) Temperatur auf 160°C senken und die Springform doppellagig mit Alu-Folie ummanteln,
damit sie Wasserbadfest wird.

4.) Butter in einem Topf schmelzen. Mohren und Zucker hinzugeben und ca. 4 Minuten lang
bei mittlerer Temperatur weich kocheln lassen. Zum Abkuhlen beiseite stellen.

5.) Frischkase mit dem Mixer geschmeidig ruhren. Eier einzeln hinzufugen, dann die Mohren
samt Saft aus dem Topf. Zimt, Ingwer, Muskat, Salz und Vanille unterheben.

6.) Die Kasemasse vorsichtig auf den Boden in der Springform geben.

Die Springform dann auf ein tiefes Backblech stellen und halbhoch mit Wasser auffullen. Ca.
80-90 Minuten lang backen. In der Mitte wird der Kuchen noch leicht weich sein, das andert
sich nach der Kuhlung. Keine Bange.

7.) Dann den Ofen ausschalten und die Form noch ca. 10 Minuten lang im Wasserbad stehen
lassen. Dann aus dem Bad entfernen und ohne Wasserbad ftir eine Stunde bei leicht getffneter
Ofentur im Ofen entspannen lassen. Danach noch in der Springform ab in den Kuhlschrank,
am besten Uber Nacht.

8.) Wer mdchte, kann den Kuchen jetzt noch mit einer leichten Schicht aus 300g Creme Fraiche,
2 EL Puderzucker und etwas Orangensaft Uberziehen. Dann mit Walnussen, essbaren
Blimchen oder Marzipan-Maohrchen garnieren, ganz wie lhr mogt




