Cheesecake mit

Sauser-Trauben
ERGIBT CA.12 STUCK
FUR1SPRINGFORM A CA.24CM @

600 g Frischkise

250 g Ricotta

160 g Zucker

1Beutel Vanillezucker
5Eier

2,5 dl Vollrahm

50 g Mehl

SAUSER-TRAUBEN

1dl Sauser oder Traubensaft
1EL Maisstirke

200 g Trauben rosa oder rot

1. Backofen auf 200°C Unter-/Oberhitze
vorheizen. Springformboden mit Back-
papier auslegen. Einen breiten Streifen
Backpapier dem Rand entlang aufstellen,
sodass das Papier ca. 1cm iiber den Rand
hinausragt. Frischkase und Ricotta mit
Zucker und Vanillezucker cremig riihren,
Dann zuerst Eier, dann Rahm unterriih-
ren. Mehl dazusieben und unterheben.

2. Masse in die Form flllen. 45-50 Minu-
ten backen, bis der Cheesecake gold-
braun ist. Herausnehmen und in der Form
auskihlen lassen. Mindestens 4 Stunden,
am hesten iber Nacht, kiihl stellen.

3. Fur die Sauser-Trauben Sauser

mit Maisstarke verriihren und unter
Rithren aufkochen, bis die Starke
bindet, Trauben dazugeben und darin
ca. 2 Minuten ziehen lassen. Pfanne
vom Herd ziehen und Trauben im
Saft auskiihlen lassen. Cheesecake
mit Sauser-Trauben servieren.

~ ZUBEREITUNG

@ca. 20 Minuten

+ 45-50 Minuten backen
+auskiihlen lassen

+mind. 4 Stunden kiihl stellen

Pro Stiick ca. 9 g Eiweiss, 23 g Fett,
25 g Kohlenhydrate, 1450 kJ/350 kcal



