The Pastry Chef

Chocolate-Cheesecake

Zutaten fir den Kiasekuchen:

e 150 g Loffelbiskuits

e 125 g zimmerwarme Butter

e 150 g weile Schokolade

e 800 g Frischkase

e 150 g Zucker

e 30 g Mehl

e 3 Eier

e 120 ml Sahne

e | TL Vanilleextrakt

e 75 g backfeste Zartbitter-Schokotropfchen

Zutaten fur die Schokosauce + Deko:

e 75 g Zartbitterschokolade
e 100 g Sahne
e Weille und Zartbitterschokolade fur die Deko




So geht’s:

1. Eine Springform (Durchmesser 26 cm) mit Backpapier auslegen.

2. Die Loffelbiskuits im Universalzerkleinerer fein zerbroseln. Mit der
zimmerwarmen Butter gut verkneten, bis ein homogener Teig entstanden
ist und diesen dann in die vorbereite Springform geben, gleichmif3ig
verteilen und andriicken.

3. Den Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die weifSe
Schokolade tiber dem Wasserbad schmelzen lassen.

4. Wihrenddessen den Frischkise mit dem Zucker und dem Mehl mit dem
Handriihrgerit gut verrithren. Die Eier einzeln dazu geben und jedes Mal
gut unterrithren. Dann die geschmolzene Schokolade unter stindigem
Rithren dazugeben. Sahne und Vanillearoma dazugeben und alles gut
verriithren bis es eine homogene Fiillung ist. Die Schokotrépfchen mit
einem Loffel von Hand unterriihren.

5. Eine ofenfeste Schale mit Wasser fiillen und auf den Boden des Backofens
stellen. Die Kisekuchenftllung auf den Keksboden geben und alles ftir 60
Minuten in den vorbereiteten Ofen geben. Anschlieflend den Backofen
ausschalten und den Kisekuchen darin erkalten lassen.

6. Fur die Schokosauce die Schokolade sehr fein hacken und in eine Schiissel
geben. Die Sahne bis kurz vorm Kochen (aber wirklich nicht Kochen!)
erhitzen und tiber die Schokolade giefien. Alles 1 Minute stehen lassen und
dann mit einem Schneebesen gut durchrithren. Auskiihlen lassen und fiir
etwa eine Stunde in den Kiihlschrank geben.

7. Die Schokosauce auf den Cheesecake geben und mit einem Sparschiler
Schokoraspel von der Weiflen und der Zartbitterschokolade tiber dem
Kuchen verteilen. Fertig!




