New York Cheesecake mit Himbeer-Topping

Zutaten

150 g Butterkekse

75 g Butter

4 Packungen Frischkdse a 175 g

150 g Zucker

1 Essloffel frisch geriebene Zitronenschale
4 Eier

150 g Sahne

2 Essloffel Puddingpulver Vanillegeschmack
250 g Saure Sahne

30 g Puderzucker

500 g Himbeeren

1 Packchen Tortenguss

Backzeit insg. ca 60 min bei 160 Grad

Kekse in einen Gefrierbeutel fiillen, verschlieBen und mit dem Nudelholz vollstandig zerbrdseln. Butter
schmelzen, mit den Broseln vermischen und alles in eine mit Backpapier ausgelegte Springform
driicken. Im Kihlschrank kihlen.

Frischkase, Zucker und geriebene Zitronenschale vermengen. Eier nacheinander unterriihren. Sahne
und Puddingpulver steif schlagen und unter die Frischkdse-Masse heben. Creme in die Form geben
und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen ca. 45 min backen. Aus dem Ofen nehmen und 10 min
abkuhlen lassen.

Saure Sahne und Puderzucker glatt riihren und vorsichtig auf dem warmen Kuchen verteilen. Den
Kuchen erneut in den Ofen stellen und weitere 15 min backen. Den Kuchen im abgeschalteten,
gedffneten Ofen ca. 1 Stunde auskiihlen lassen. AnschlieBend 4 Stunden im Kihlschrank kihlen.

Am Ende die Himbeeren auf dem Cheesecake verteilen, den Tortenguss gemaB Anleitung zubereiten
und Uber den Friichten verteilen. Den Cheesecake (iber Nacht im Kiihlschrank kiihlen.



