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American Cheesecake

mit Erdbeeren, Rhabarber und Streusel
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American Cheesecake

mit Erdbeeren, Rhabarber und Streusel

Zutaten Cheesecake: Zutaten Erdbeersorbet: Zutaten Streusel:
200 g Butterkekse 400 g TK-Erdbeeren 150 g Mehl

100 g Butter gOIgRPuderzucker 100 g kalte Butter
200 ¢ Zu.cker" 9 CBlatltlr(r}lelantine 75 g' Zucker

3 EL Speisestirke 1 Prise Salz

800 g Frischkise (Doppelrahmstufe) 1 Msp Zimt

L Ei Zutaten Rhabarber:

125 g Sahne 200 g Rhabarber Zutaten ErdbeersoRe:
1 TL Bio-Zitronenschale 50 g Puderzucker 100 g TK-Erdbeeren
2 EL Zitronensaft 1 Vanilleschote 20 g Puderzucker

Zubereitung Cheesecake:

Ofen auf 180 °C vorheizen. Butterkekse in einem Gefrierbeutel mit dem Nudelholz fein zerkriimeln. Butter zerlas-
sen, mit den Kriimeln mischen. Form mit Backpapier auslegen, die Kriimelmasse hineingeben, andriicken und einen
kleinen Rand bilden. Im Ofen 8-10 Min. vorbacken. Zucker, Stirke und Frischkise cremig rithren. Ei, Sahne, Zitro-
nenschale und -saft zugeben und glattrithren. Frischkisemasse auf den vorgebackenen Boden streichen. Weitere 45
Minuten backen, dabei zwischendurch mit Backpapier abdecken. In der Form mehrere Stunden auskiihlen lassen.

Zubereitung Erdbeersorbet:

Die Erdbeeren auftauen. Mit Zucker und Rum im Mixer zu einer feinen Sofle mixen. Gelatine in der Sorbet Masse auf-
l6sen und in einer Schiissel in das Gefrierfach geben. Dann jede halbe Stunde mit einem Schneebesen umriihren, so
lange bis es eine cremige Konsistenz hat. Kann bis zu 4 Stunden dauern.

Zubereitung ErdbeersoRe:
Die Erdbeeren auftauen. Mit dem Zucker im Mixer zu einer feinen Sofle mixen, danach durch ein feines Sieb passieren.

Zubereitung Rhabarber:

Den Rhabarber schilen und in feine Stiicke schneiden. Danach mit dem Puderzucker und dem Mark der Vanilleschote
vermischen. Den Rhabarber auf ein Blech geben und bei 100 °C fiir 15-20 Minuten

weich schmoren.

Zubereitung Streusel:
Alle Zutaten mit einer Masse vermischen. Dann die Masse auf einem Blech mit Backpapier broseln und bei 180 °C ca.
15 Minuten backen.
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