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Cheesecake Manhattan

Der Cheesecake Manhatten ist ein schichtweise gebackener Kasekuchen mit einem Boden aus
Vollkornkeksen. Wird mit einer Blaubeersauce serviert. Rezept fr eine 20cm Springform.

Zutaten:

Sonnenblumendl zum Einfetten der Form

90g Buitter

200g Vollkornkekse
4009 Frischkéase

2 Eier

1409 Zucker

8 Tropfen Vanillearoma
4509 Saure Sahne

fur die Blaubeersauce:

50g Zucker

4 ERoffel Wasser

2509 frische Blaubeeren

ein Teel6ffel Mondamin oder Speisestarke

Zubereitung

Backofen auf 190 Grad vorheizen (Umluft 170 Grad). 20cm Springform gut einfetten. Butter zerlassen,
Kekse zerkrimeln und unter die flussige Butter riihren. Keksmischung in der Form als Boden verteilen und
andricken.

Frischkéase, Eier, 100g Zucker und 3 Tropfen Vanillearoma zu einer glatten Masse verriihren. Kasemasse
auf dem Keksboden verteilen und glattstreichen. Den Kéasekuchen jetzt zum ersten Mal fir etwa 20
Minuten backen. Der Késemasse und Teig sollen fest sein. Anschlief3end fur etwa 20 Minuten abkiihlen
lassen, Ofen nicht auskihlen lassen.

Saure Sahne, den restlichen Zucker und 5 Tropfen Vanilearomain einer Schiissel mischen und auf dem
bereits gebackenen Kéasekuchen verteilen. Kasekuchen nochmals fiir 10 Minuten backen, dann auskihlen
lasen und fur die nachsten 8 Stunden (Uber Nacht) im Ktihlschrank gut durchkihlen lassen.

Stérke in einer Tasse mit 2 ERI6ffeln kaltem Wasser verriihren. Fir die Blaubeersauce den Zucker mit 2
ERI6ffeln Wasser verrihren und bei geringer Hitze im Topf aufl6sen. Blaubeeren zugeben und bel etwas
stérkerer Hitze einige Minuen weich kochen. Aufgel 6ste Starke unterriihren und bei geringer Hitze
erwarmen bis die Sauce eindickt und klar wird. Sauce abkihlen lassen.

Ké&sekuchen eine Stunde vor dem servieren aus der Form nehmen. Sauce auf den Kuchen geben und kuhl
servieren.
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