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Pumpkin Cheesecake

Quelle: https://www.essen-und-trinken.de/rezepte/89512-rzpt-kuerbis-kaesekuchen

Zutaten

Boden:

509 Butter
509 Zucker
100g Mehl

~- Boden muss Uberarbeitet werden

Flallung

400g Kdrbis

2x Bio-Zitronen

2x Eier (GroRe M)

100g Zucker / 120g Erythrit
250g Magerquark

2509 Quark 20%

1x Packchen Vanielle Zucker
1x Prise Salz

Zubereitung

Flr den Kuchen Kirbis halbieren und die Kerne entfernen. Im vorgeheizten Backofen bei 200
Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von unten 30 Minuten garen. 1 Zitrone heil%
waschen, trocken tupfen und 1 Tl Schale fein abreiben. Beide Zitronen halbieren und 6 El Saft
auspressen.

. Kirbis aus dem Backofen nehmen. 250 g Kurbisfleisch mit einem Lo6ffel aus der Schale heben

und mit dem Zitronensaft in einem hohen Ruhrbecher fein pirieren.

Eier und Zucker mit den Quirlen des Handruhrers schaumig schlagen. Kirbispuree, Frischkase,
Quark, Zitronenschale, Vanillezucker und 1 Prise Salz unterheben. Masse in Glaser fullen. Glaser
in ein tiefes Backblech setzen, kochendes Wasser zugieBen und im vorgeheizten Backofen bei
140 Grad (Gas 1, Umluft 120 Grad) auf der 2. Schiene von unten 30 Minuten backen. Glaser auf
einem Gitter auskuhlen lassen. Mit Pergamentpapier oder Pappdeckeln abdecken.

Flr die Streusel Butter zerlassen. Abgekuhlte flissige Butter, Zucker, Mehl und 1 gute Prise
Muskat in eine Schussel geben und mit einer Gabel zu Krimeln verarbeiten. 20 Minuten kalt
stellen.

Streusel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Im vorgeheizten Backofen bei 180
Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von unten 8 Minuten goldbraun backen.
Streusel kurz vor dem Ende der Backzeit mit eiskaltem Wasser bespritzen, so werden sie schon
knusprig. Abkuhlen lassen und z. B. in Glasréhrchen geflllt mit dem Kuchen verschenken.
Kuchen mit Schlagsahne und Streuseln servieren. Dazu passt Karamellsauce mit Schuss.
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